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Dans tou.s mes livres. mon object if esc dc vqus simplificr la vie pour vous pcrmccrre 
de passer plus de temps & vos loisirs que devanc vos fourncaux... 
Vous vous apercevrez en r£alisant les diffe rentes recettes de cet ouvrage que faire 
des madeleines ne demande pas plus de 15a 20 minutes {cuisson comprise) ! 
De nombreux conseils et astuces vous feront gagner encore plus de temps. 
Faites une bonne mtse en place, et la moitie du travail est dejfr effectuee* G>mmence: par 
lire la recette entierement, puis prepares les ingredients et les ustensiles necessaires* 

Les prod u its 

■ La farine 

Pour nSaliser les madeleines, vous pouvez utiliser la farine de votre chotx. Pour ma 

parti j 'utilise de la farine avec poudre levante incorporate pour tons ines gateaux et 

pour les madeleines, car cela m'evite de peser la levure* Cest une manipulation 

en moins, done du temps en plus ! 

Pour alleger vos madeleines, vous pouvez remplacer la moiti£ de la farine par de 

la Maizena** 






• La levure 

Si vous n'employez pas de farine avec poudre levante, vous uriliserez 2 cuillerees 

a cafe de levure chimique ou bio pour 80 g de brine. 

Uadjonction de levure chimique serf & alleger la pate, II est possible de la remplacer 

par du carbonate d'ammonium (en pharmacie), a raison de 3 g pour 500 g de farine, 

• Le sucre 

J 'utilise pour mes recettes du sucre semoule : il a tendance £ fondre plus rapide- 
ment que le sucre cristallist* ou roux r ma is les trais conviennent. 
Vous pouvez egalement remplacer le sucre semoule par du sucre glace- 
Pour les madeleines allegees, j'utilise, pour remplacer le sucre, du Sucaryl* en poudre 
(en pharmacie). Mais on trouve aussi de 1'Hermcsetas* tiquide (dans les hypermar- 
ches)- Ces 6dulcorants ne changent en rien le gpOt des gateaux et peuvenr £tre cuirs. 






* Les oeufs 

Je s£pare les blancs des jaunes, car le fait de haitre ldg&rement les hlanes allege la 

preparation et rend les madeleines plus moetleuses. 

Vous pouvez ne pas utiliser de jaunes d'oeuis dans la pate et les remplacer par 25 g 

de poudre d'amnndes et 2 blancs d'oeufs. 

Pour alleger les madeleines, vous pouvez mower les blancs en neige. 

• Les rnatiferes grasses 

J'utilise toujour* du bcurre sale dans mes gateaux, car la pointe de sel rehausse le 
gout du HKE& Evidemment, si vous It'avez pus de beurre stile, utilises du bcurre doux. 
Vous pouvez egalement remplacer le beurre par de la margarine. 
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J 'utilise tOUJOUTS de I'huile de tournesoL 11 nurnive demployer dc temps a autre 
de I'huile d 'olive, ma is je la pn-iferc dans les sa lades. Question dc gout ! 
Pour les madeleines light, j emploie du heurre allege special cuisson I 41 % de 
matieres grasses, 

■ Le gruyere 

Vous n"£tes pas oblige de mettre du gruyfere dans la base des madeleines salves, 
mais cela les rend plus moelleuses, Vous pouvez £galement utiliscr du comte, du 
parmcsan ou du leerdammer r5p£. 

Vous pouvez utiliscr des legumes ou des fruits frais, en conserve ou surgel£s, des 
herbes, des echalotes, de Pail et des oignons frais ou surgel£s. 
II existe des preparations * gain de temps * (dans les grandes surfaces), telles que 
des allumetrcs de jambon rape, de la fine de bacon {bacon coup£ en fines bundles) i 
du saumon fum£ en d£s t des blancs de volaille, differenres variety de frontage prets 
k fondre, du caramel liquide, de la ere me patissitrre, du nappage chocohir, . . 

Les madeleines sont une bonne idee pour employer les restes de la veille, comme 
du poulet ou du poisson. 

Les ustensiles et les moules 

Rien n'est plus desagr£able que de convert ir les decilitres en centilitres ou de cher- 
cher un doseur dont les graduations correspondent aux indications des recettes. 
J'ai r£solu le probleme en employant la balance electronique, avec ou sans reci- 
pient, Ovelys de chez Tefal. GrSce & sa mesure des tiquides en centilitres et en 
decilitres, je ne me pose plus de questions- Le plaisir de cuisiner est precis au 
gramme et au centilitre pr&s. A s'offrir ou a se faire offrir ahsolument ! 
Mais si vous ne Paves pas, les indications de mesure donnees page suivante vous 
iaciliteront la CScbe pour les petites quantites. 

J'ai t 'habitude de couper tous mes ingredients avec une pa ire de ciseaux ! Essayez, 
e'ese plus rapide, que ce soit de la viande, du jambon ou des fines berbes. 

Prepare: votre pate soit h la main dans un saladier, soit a Paide d un robot menager ou 
d un batteui pour les plus grandes quantity Prevoyez une cuillfcre en boLs et un Juuet. 
j utilise une cuillferc a soupe pour dresser la p&te a madeleines dans les moules, 
mais vous pouvez egalemenr vous serv r ir d'unc poche I douttle, tres utile, surtout 
pour les madeleinettes. 

J'utilise les moules a madeleines Proflex de Tefal, lis sont en silicone et il n'est pas 
ndcessaire de les beurrer ni de les farmer* Toutes mes recettes sont adaptees & ces 
moules que vous trouverez dans toutes les grandes surfaces- D£moulage garanti ! 







Vous pouvez, bien sur, utiliser des modes a madeleines a rev£tement anti* 
adh&if. 11 faut alors les beurrer ci tea fariner. Dans les grandcs surfaces, il existe 
au rayon patisserie une bomhe de graissage. Tres pratique, elle vous evitera de 
beurrer le moule. 

Vous pouvez aussi utiliser des pcrits moules S madeleines. 11 existe meme des 
modes a made! ei net tes, Pensez egalement a tous les moules individuels qui ne 
sont pas traditionnellement reserves aux madeleines : moules a cake, a muffins, 
de formes variees comme des coeurs... Si vous choisissez d'utiltser ces moules, 
nensez a survetller la cuisson, car mes recettes nWt pas ere" concues pour ces 
failles de moules. 

Mesure de quelques produits 

5 g de beurre : 1 cuilleree a cafe 

10 g de beurre : I cuilleree a soupe 

10 g de Sucre : 1 cuilleree a soupe 

5 g de farine fluide : 1 cuilleree a soupe rase 

1 5 g de gruyere rape : 3 cuillerees a soupe 

15 g de poudre de noisettes : 2 cuillerees a soupe 

20 g de noix de coco en poudre : 4 cuillerees i soupe 

5 g d'amandes effile"es : 1 cuilleree a soupe 

5 g de pignons de pin : 1 cuilleree a soupe ou 40 pignons de pin 

20 g de noisettes ddcortiquees : 20 noisettes 

10 g de cacahouetes : 1 cuilleree a soupe ou 25 cacahouetes 

10 g de pistaches pelees : 1 cuilleree a soupe ou 25 pistaches 

10 g de noix : 1 cuitlere*e h soupe ou 5 ccrneaux de noix 

10 g de raisins sees : 1 cuillerdc a soupe ou 30 raisins 

20 g de pralines roses • 1 5 pralines 

20 |ui tie tuiel liqutde : I cuilleree a soupe 

5 el d'huile : 5 cuillerees a soupe 

5 cl de creme liquide : 5 cuillerees a soupe 

5 cl d'eau : 5 cuillerees a soupe 

La cuisson 

Les madeleines sucrees ne cuisent que 8 minutes en tout et les madeleines salees, 
10 minutes. Ne vous £tonnez pas si dans mes recettes je change la temperature du 
tour en cours de cuisson ; mon experience m'a montrd que e'est cela qui permet 
d 'avoir une belle basse sur les madeleines. 

La degu station 

Les madeleines sucrees se mangent froides ou a la sonie du four, Elles aecompa- 
gnent les gtaces, lessaladesde fruits, les entremets, les mousses... Elles sont ideales 
a l'heure du the* 
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Les madeieines salces se mangent de preference chaudcs, a la sortie du four. Elles 
se servent a 1'aperitif, en entree ou en plat sur une grande assiette composee, otl 
tout simple ment en accompagnement ou pour reniplacer le pain, avec un plateau 
de fromages t par exemple. 

Le rechauffage 

Rechauffez les madeieines dans le four a thermostat 2 pendant 2 a 5 minutes. Vous 
pouvez egalement les rcchauffer au four a micro-ondes quelques secondes, mate 
elles ont rendance a ramollir. 

La conservation 

Les madeieines sucrees sont a consommer de preference dans les 8 jours. L 1 ideal 

pour les conserves est de les me lire dans une hoite en melal. Beaucoup d'entre 

vous ont ['habitude de mettre un absorheur d'humidite. evitez-le pour les made* 

leines. Ne les conserve! jamais au refrigerate ur. La recette etant rapide t je vous 

suggere de les fa ire au coup par coup. 

Pour les madeieines salees, faites~les le matin pour midi ou a midi pour le soir. 

Conservez-les a temperature ambiante recouverces de papier d'aluminium ou 

dans un endroit frais recouvcrtcs de film alimentaire. Mais le mieux est quand 

meme de les manger a la sortie du four. 

La congelation 

Vous avez le choix entre deux mcihodes. 

Congelez les madeieines cuites et refroidies. Au moment de les servir, sortez-les du 

congelateur et mettcz-les au four a 210 & C (thermostat 7} pendant 5 minutes, 

Vous pouvez aussi congeler les madeieines crues. Prcparez la pate, recouvrez-en les 

plaques a madeieines aussitor et congelez les plaques. Quand vous souhaitez 

deguster les madeieines, mettez les plaques congelees directement dans le four 

chaud. Le temps de cuisson teste le meme. 
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P&ur 16 touzdehittes 

2 ceufs 

80 g de farine + 1/2 sacher de levure chimiquc 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorpor£e) 

5 cuillcr&es & soupe d'huile de toumeso] 

1 5 g de gruy&re r3p£ 

Sel 

Poivre 

Pour les ceufs brouill& ; 

6 ceufs 

20 g dc beurre 

2 cuillerees a soupe de er&me liquidc 

4 brins de ciboulcttc 

Sel 

Foivre 

Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en separant les blancs des jaunes. Dans un saladier, melanges la 

farine ec la levure avcc les jaunes dVeufs k l\iide d\ine cuillere en bo is. Fouettez 

l£gfcrement les blancs d'oeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor- 

pores-les a L'ensemble, Verses L'huile et melangez vivemenr & Taide d'un fouet* 

Ajoutea le gruy£re puis melangez. Sales et poivrez. 

Vetsez 1 cuillertfe 5 soupe de ptte dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealab lenient beurr£ et farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis haissez la temperature ft 

210 °C (thermostat 7) et laissez. cuire pendant encore 6 minutes. Faites de meme 

avec la seconds foumee, 

DSmouLez aussitot 

Prepares les ceufs brouilles. Dans une casserole, faites fondre le beurre, ajoutez les 

ceufs cntiers hattus puis Uiissez cuire tout en remuant avec un fouet pendant 

environ 1 minute 30. En fin de cuisson, versez la ere me liquide et la cihoulette 

ciset£e, Salez et poivrez, 

Coupez le chapeau des madeleines, ereusez-tcs l£gfrrcment et fareissez-les avec les 

Otufe brouilles. Remettez le chapeau pai'dessus. 

J'accompagne gdndraletncnt ecs madeleines chaudes d'eeufs de saumon ou de 
lump, ou de bacon, et d'une salade de m$che< 
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2 truts 

80 g de ferine + 1/2 sachet dc icvure chimiquc 

(oll 80 g de ferine avec pond re levante incorpor£e) 

5 cuillcrees § soupc d'huile de coumesol 

15 g de gfuyfere rape 

2 oignnrvs ou 150 g d'oigaons surgeliis 

20 £ de beurre 

1 cmHerSe k soupe d'huite Jolive 

Se1 
Poivre 
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Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9), 

Cassez les oeufs en separanc les blunt* des Jaunes. Dans un saladier, m&uiges la 

farirte et la lev Lire avec les jaunes d 'oeufs a Tatde ePtwe cuillexe en bo is. Fcuettez 

legerement les blancs d'oeufs avec unc fourchette, sans les montcr, puis in< 

porez~les a rensemble, Vereez I'huile de coumesol et melanges vivement a l't 

d'un fouet. Ajoutez le gruyere puis melange?. Sales et poivrez. 

Dans one poelc, iaites blondir dans le beurre et I'huile d'olive les oignons epluchcs 

finement eminces, pendant 10 minutes a feu doux. Salez et poivrez. Laissez tiedir, 

Ajoutez- les a la pare et melanges. 

Verses 1 cuillere a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
prealablcmcnt beurre et. ferine' si necessaire. Mette2 les madeleines au milieu d 
four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperacure 
210 °C {thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de meme 

avec la second e foumee. 
Demoulez aussitot. 

J'accompagne genera lement ces madeleines chaudes de pommes de terre sautees 
et d'une salade verte. 
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2 oeufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levurc chimiquc 

(ou 80 g de farine avcc poudrc levante ineorpor^e) 

5 cuiller^es a soupe d'huile de coumesol 

1 5 g de giuyere rape 

100 g de steak hach£ de boeuf 

6 cui]]er£e.s a SQUpe de pufpe de tomates en des 

1 tfchalote 

1 cuillenSe h. soupe d'huile d'olive 

2 cuillerfes & soupe de persil hache 

Set 
PoiVre 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les oeufs en separant les blancs des j a Lines* Dans un saladier, melanges la 
farine et la levure avec les jaunes d'oeufs a I 'aide d'une cuill&re en hois, Foueccez 
legerement les blancs d'eeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incur* 
porez-les a PensembLe. Verses I'huile de rournesol et melanges vivement & Taide 
J'un fouet. Ajoutez le gruyere puis melanges. Salez et pnivrez. 
Dans une poele, Elites revenir dans I'huile d'olive I'echalote emincee jusqu'ft colo- 
ration puis ajoutez la pulpe de tomates. Faites reduire pendant 2 minutes jusqu'a 
evaporation du jus. Ajoutez le steak hache et le persil. Remuez et laissez cuire 
encore 2 minutes. Sales et poivrez, Laissez tied in 
lncorporez cette preparation h la pSte et melanges. 

Versez 1 cuilleree a soupe de pSte dans chaque alveole du moule a madeleines 
pr6ilahlement beurre et feline si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
tour a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baiasez la temperature h 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de meme 
avcc la seconde fournee, 
Dcmoulcz aussitfit. 

Je sers generaiement ces madeleines chaudes avec 1 petif de caille cuit au plat sur 
le dessus, aceompagnees d'une salade verte- 
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PnkhaufFcz le four a 270 °C (thermostat 9). 

Fakes fondre le beurre & feu doux dans une casserole ou au four & micro-ondes puis 
laisses'le tiedin Dans un saladier, mclangcz la farine, la levurc ct le Sucre, Casscz 
les ceufs en separant les b lanes des jaunes. Ajoutez les jaunes d'ueufs au nuSlange 
farine-sucre et mdlange2 k I 'aide d'une cuillere en bois, Fouettez legerement les 
blancs d'eeuis avec une fourchette, sans les memter, puis incorporez4es & Peiv 
semble. Versez le beurre fondu et melangez vivement a Paide d'un fouet- 
Ajoutez la pomme epluchee et I'eeorce d'orange confite coupees en petits des. 
M£langez le tout. 

Versez 1 cuilleree a soupe de pSte dans chaque alveole Ju moule a maduleines 
prealablement beurre et farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four h 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fournee- 
D£moulez aussitot, 

je sers genera lement ces mad el ernes en dessert avec une compote de pommes et 
de la glace a la vanille. 
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2 ceufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 
(on 80 g de farine avec poudre levante incorpor^e) \ 

80 g de sucre se moule 

80 g de beurre sale 

I pomme 

30 g d'ecorce d'orange contite 
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Pour 76 ' WJidsleiK&i 

8Q g Je farine + 1/2 sachet de levure r. hi mi que 
(ou 80 g de ferine avec poudrc levante incorporee} 

80 g Je sucre seraoule 

80 g de beurre sale 

I cui Heroes h sempe de jus d 'orange frais ou de Pulco" orange 

Le zeste do 1/2 orajige 



Prechauffez lc four y 270 °C (thermostat: 9). 

Faites fond re le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a micro-ondes puis 
laissezde riedir. Dans un salad icr, melanges ta farine f la levure et le sucre. Casser 
3es tents en separant lcs blancs des jaunes, Ajoutez les jaunes d'ceiift au ra£iaftge 
tarine-sucre ei melanges a l'aide d'une cui litre en bo is. Fouerrcz l£gerement les 
blancs d'osufs avec une fourcherre, sans les rrionter, puis incorporez-les a I'cn- 
semble. Verses le beurre fondu et melanges vivcmcnt a raide d'un fouet, 
Ajoutez: le zestc et le jus d Yirange. Melanges. 

Versez 1 cuilleree a soupe de pace dans chaque alveole du mode a madeleines 
prealablement beurre et ferine si necessaire. iMetcez les madeleines au milieu du 
four a 270 °C (chermosiat 9) pendant 4 minutes, puis haissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) er laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avee la seconde fournee. 
Demoulez aussitot 

je sets generalement ces madeleines en dessert avec une salade d oranges a la 
cannclk- 
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MARS 



MadelelHM OM/ ckocobvt 



Pour 1€ M&d&i&ms 

2 blancs d'ttds 

20 g tie farine + I euilleree a cafe de levure chimique 

(otl 20 g de farine avec poudrc levante incorporee) 

25 g de Sucre glace 

20 g de poudrc d'amandes 

30 g de facurre sale 

80 g de chocolai noir p&iissier 

7 cl de crfeme liquide 



Prechaiiffea le four & 270 *C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a micronndes puis 
laisses-le ti£dir, Dans un hoi, cassez le chocolat en morceaux ei versez-y la creme 
liquide. Mcctez le tout dans une casserole & feu doux ou au four & micro-ondes 
pendant 2 minutes, Mdlanget 

Dans un saladter, melanges la farine, la levure, le sucre glace et la poudre d'amandes. 
Fouettez lgg&rement les blancs d'reufs avec une fourchctte, sans les monter, puis 
incorporezdes & ce melange h Taide d'une cuillere en bo is. Ajoutes le chocolat, puis 
le beurre tondu, en melangeant & I'aide d'un fouet- 

Versez I euilleree & soupe de pate dans ehaque alveole du moule a madeleines 
prea lab lenient, beurre et farine si necessaire- Mettez les madeleines au milieu du 
four a 270 °C (thermostat 9) pendanc 4 minutes, puis baissez la temperature £ 
210 °C (thermostat 7} et hisses cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
Svec la seconde fournee. 
Demoulez aussitut. 

Je sers g£n£ralement ces madeleines en dessert avec de la glace au chocolat ou de 
la mousse au chocolat. 



^ARIAWTES 
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Maddeaui d& 




Pour f€ Huuie/etJt&f 

2 gros reals 

130 g de farinc + 1/2 sachet de levure chimk[ue 

(ou 130 g de farinc avec poudrc levante incotporee) 

130 g de sucre semouie 
130 g de beurre sal£ 



Prdchauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurre a teu doux dans unz casserole ou ail four h miero-ondes puis 

laissez-le tiedir. Dans un saladier, cassez les osufs et battes4es Increment au fouet, 

Ajoutez la farinc, la levure et le sucre. Melanges le tour rapidement. Lorsque la 

p§te est bien lisse, versez-y le beurre fondu trt melanges, 

Versez 1 cuillerfc & soupe de pate dans chaque alveole du numle a madeleines 

prealablement beurr£ et faring si necessaire. Metres les madeleines au milieu du 

four k 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature & 

210 °C {thermostat 7) ec laissez cuiru pendant encore 4 minutes. Fakes de meme 

avec la seconde foum£e. 

Dentoulez aussitdt 

Je sers generalement ccs madeleines au petit dejeuner ou au gouter avec de la 

confiture. 



Les plms 



Sfr 17SS t fan dr'uHr d&ter & Li. a&tr M& Sf&ddtf L&zczyaskis, £&p££wfer m> cfufwJttl && itd?lier mum 
fiUaiU- it m deUtimte, petite ffijjm &£&ide- #£ iwp£u£& stuts turder in & Hwddwtb db C&mHescy » / 
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AVKIL 



MaAeleiHM &M/p<esto 



four 16 tttad&feifux 

1 rents 

80 g dc ferine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g Jc farine avec poudre levanre iucorporce) 

5 cuillerecs a soupe d'huile dc tournesol 

15 g dc gruyere rSp^ 

2 cuillerees a soupe dc sauce pesto 

Poivie 



Ppgchauflfez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les cents en separant les blancs des jaunes. Dans un salad ier, melangez [a 
farine et la levure avec les jaunes d'eeufs a l'aide d 1 une cuillerc en hois. Fouettez 
legeremeni les blancs d'eeufs avec une fourchctte, sans les mooter, puis facar- 
porez-les a ['ensemble. Versez l'huile cr: melangez vivement a l'aide d'un fouet. 
Ajoutez ie gruyere puis melangez, Poivrez. 
Ajoutez la sauce pesto a la pSte et melanges. 

Versez I cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
pr&ilablement bcurrc er farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) cr. kissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fournee. 
Demoulez aussiefit. 

j'accumpagne genera I cment ces madeleines froides de jambon cru et d'une sakde 
de tomates au basilic. 



Va&iante 



u 



AVH1L 



MaAeidM^ OM/K mpw&u et au/ Bourtui? 



2 ceufe 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporSe) 

5 cuiilcrccs a sotipe d'huile de tournesol 

1 5 g de gruyere rape 

2 pots de 190 g de poiiues d'asperges 

65 g de Bon rs in' 

Sel 

Poivre 



Prechauftez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les oeufs en sdparant les blancs des jaunes. Dans im saladier, melanges ta 
farine et la levure av&G les jaunes d'oeufs a I'aide d'une cut lie re en bo is. Fouettez 
l£g&remcnt les blancs d'eeufs avec uiie fourchette, sans les monter, puis incor- 
porez4es a renscmble. Versez I'huile et m£langez vivemene k Paide d'un fbuet, 
Ajoutez le gruyere puis melanges. Sales et poivrez* 

Ecrasez le Boursin* a ['aide d'une fourchetne. Gardez 16 pointes d'asperges at coupes 
le reste en d£s. Incorporez le Bcnssin* et les iis d'asperges a la pate, K'lelangez. 
Versez 1 cuilleree a soupe de pits dans chaque alveole du moule a madeleines 
pr£alahlemenc beurre et faring si ndcessaire, puis posez sur chacunc d'elles une 
points d'aspergc. Mettez les madeleines au milieu du four a 270 °C (thermostat 9) 
pendant 4 minutes, puis baissez la temperature ft 210 °C (thermostat 7) et laissez 
cutre pendant encore 6 minutes. Fakes de meme avec la seconde foumee. 
Demoulez aussitot. 

]e sera genera lenient ces madeleines froides on chaudes en accompagnement 
d'oeufs brouilles ou d'une soupe d'aspergea ou de legumes. 



WfiKIANTEf 
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A Villi 



MaAeleMiM tuuxtwiAM 



Pour 16 madeleift&f 

2 ceufe 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure chimique 

(.Oil 80 g de ferine avec poudrc levants incorporee) 

5 cuillerees a soupe d'huile de cournesul 

15 g de gruyere rap£ 

2 cuillerees & soupe de unci Uquide 

1 cuilleree a soupe de sauce soja 

1 cuilleree & cafe de rinq<-cpiccs 

1 cuilleree a soupe de graines de s&satne 

Poivre 



Prechauftez le tour a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en s^parant les Wanes des jaunes. Dans tin satadier, melanges la 

farine et la levure avec les jaunes d'eeufs a I'aide d'une cuillere en hois. Fduettez 

Idgfcrcmcnt les blancs d'reufs avec une fourehette, saris les raonter, puis incor- 

porez-les a Fensemble, Verse? Thuile et melangez vivement a 1 aide d'un fouet* 

Ajoucez le gruyere puis melanges, Poivrez. 

Ajoutez a la pate le miel, la sauce soja, le cinq-£piccs ei les graines de sesame. 

Melanges le tout. 

Verse: 1 cuilleree k soupe de pSte dans ehaque alveole du moule & madcleines 

prealablemenc beurn* et farine si neeessaire, Mettez les madcleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature h 

1 10 °C {thermostat 7) et laissez euire pendant encore 6 minutes, Faites de m&me 

avec la seeonde fourndc. 

Dtfmoulez aussitdt 

Je sers generalemcnt ces madcleines fraides en accompagnemenr d'un plat asia- 
tique com me du boeui "aux oignons ou des crevettes sanities avec du riz blanc. 



Les plus 

Pour luiiufer dt& ttud^ mmx-ie- {jm&ju&i s&G$Md&t &te &w & m&o*md&b 



H 



AVRIL 



AAadddms OM^^ouht ethU, rnoutarde, 




Pour rsm&dehifttt 

2 ceufs 

80 g cle fariac + 1/2 sachet de levure chimkjue 

(ou 80 g de ferine avec poudre lev ante incorporee) 

4 cuillerees a soupe d'huile de rournesol 

15 g de gruyere tfip£ 

70 g de blanc de poulei 

20 g de beurre 

1 cutlieree a soupe de rnoutarde k l'ancienne 

Sel 
Ptiivre 



Prechauffez le four a 270 °C {thermostat 9). 

Cassez Lea ceufs en separant les blancs des jaunes. Dans un saladier, melangez la 

ferine et la levure avec les jaunes d'eeufs a 1'atde d'une cuiilere en hois. Fouettez 

legerement les blancs d'eeufe avec une fourchette, sans les mooter, puis incor- 

porez^les a ['ensemble. Verse: 1'huile et melangez vivement I ['aide d'un fouet 

Ajoutez le gruyere puis melangez. Sales et poivrez. 

Dans une po&le, faires revenir dans le beurre le blanc de poulet coupe en petite 

morceaux pendant 1 minute a feu v£ Sales et poivrez. Hors du feu, ajoutez la 

rnoutarde et meUmgez, 

Incorporez cette preparation a hi pate et melangez. 

Versezl cuilleiee a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablement beurre et ratine si necessaire. Mettez les madeletnes au milieu du 

four J I27Q °C (thermostat 9} pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

2 10 °C (thermostat 7) et laissez euire pendant encore 6 minutes. Faites de 

avec la seconde fournee, 

Demoulez aussitot. 



i ne me 



Je sets ces madeleines chaudes avec une salade verte, accompagn&s d'une sauce 
chaude faite avec 25 cl de cteme fraiche cpaisse, 1 cuilteree a soupe de rnoutarde 
& rancienne, sel et poivre. 



Les plus ^^HDr -^ . 
Vtm pmeea uiUtierpotw &£& Kcttte torn iu mtu & wjuUi bkncku *«, d& W&U&. 
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AVftlL 



Madshjjut awx &&h£& d& ckocoUi: 



2 ceufo 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure chtmique 

(ou. 80 g de farine avec poudre levante incorporee) 

80 g de sucre sernoule 

SO g dc bcurre sale 

60 g de pepites de ehocolat 



Prechauffez le four k 270 °C (thermostat 9), 

Faites fondre le bcurre a feu doux dans urte casserole ou au four a mienvondes puis 
laissez-le eiMn Dans un saladier, melanges la farine, la levure et le sucre, Cassez 
les ceufs en separanc les blancs des jaunes. Ajpuiss les jaunes d'eeufs au melange 
farine-sucre ec melanges a Paide d'une cuill&re en hois. Fouectez ldgcrement les 
blancs dYeufs avec une fourchette, sans les monter, puis Lncotporez-les a Pen- 
semble. Versez ie beurre fondu er melanges vivemene a Taidc d 7 un fouet. 
Ajoutez les pepites de chocolat et melangez. 

Verses 1 cuilleree h soupe de pate dans chaquc alveole du moule a madeleines 
prealablement beurre et farind si ndeessaire. Mettez tes maddeines au milieu du 
four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baisses la temperature & 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fournee. 
Ddmoulez aussitot, 

le sers gdrieraleincnt ces madeleines en dessert avec des ceufs a la neiae. 



1/a mantes 



Attac petite* de- m&$£a£ ei mw, kvuut&f ric/tief: mnp&ic&Z t&$ €0 & tU pfyttet de t$&cs£fli &w 
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AVH.IL 



MaddeiHM h Lv baMAK& et- h bu n/>Uc decoco 



P&ur 16 MAd&leiiiM 

2 ceufs 

80 g tie farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudrc levante incorportfe) 

80 g de sucre semoulc 

80 g Jc beurre sal6 

1 banane 

20 g de noix de coco en poudrc 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Fattes fondre le beurre a feu deux dans une casserole ou au four a micro -ondes puis 
laissez-le tiedir, Dans un saladier, melanges la ferine, la levure et le Sucre* Cassez 
les oeufs en separant les b lanes des jaunes. Ajoutez les jaunes dYeufs au melange 
farine-sucre et melanges a I'aide d'une cuillere en bois. Fouettes legerement les 
blancs d'ceuts avec une fburchette, sans les monrer, puis incorporei-les a Ten- 
semble. Versez le beurre fondu et melanges vivement a Taide d'un fouet. 
Epluchez la banane et ecrasez^la avec une fourcherte. Mettez la banane ecrasee et 
la noix tie coco en poudre dans la pace. Melanges. 

Verses 1 cuilleree a soupe de pSte dans chaque alveole du moule a madeleines 
prealablement beurre et farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four a 270 D C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la second e fournee, 
Demoulez aussitot. 

Je sers g£neralement ces madeleines en dessert avec des rondel les de banane, de 
la sauce au chocolat et de la tdace a la noix de coco. 



Vaki -antes 



A fofamfu> &c mix pipitif d& tk&cdat : remfiUi&c i& turn d&- coa> &&s20 *f de^pipUu de- cJwcoktr. 
A Lb b&XAte- si <i U, mail-la: mnplxa,z- it ttou< de coco far t cullUrie, k, tome- de> vntutU m 
pwidfi- ou- lei jf&itvzs d& 1 iiMtfs&d& Wtfttli&. 
A Ukvttuu* e£ni<jc pitttickef ; rsmp-l&££3. fomki de-coco par 20 <f de- pist&ck&i pdm (mtb tdl-zz). 



v- 



AVRCL 



Madeieittet sucrm Uakt 



Pour 16 ataJeieitm 

2 eeufs 

80 g de Ma'tiena* 
1 cuillerce a cafiS de levure chimique 
1 cuilleree a cafi de Sucaryl* en pouJre (en pharmacie) 
80 g de beurre allege special cuisson a 41 % de maticres era 



asses 



Prcchauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Fakes fondre le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a micro-ondes puis 

laissez-le tie"dn\ Dims un saladier, melanges la Maizena* avec la levure et le 

Sucaryl*. Cassez les ceufs en separant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes 

dceufc au melange Ma&eria^Sucaryl* et melanges a I'aide dW cuillere en bois 

Fouettez legeremem les blancs dfcaufs avec une fcufl&tt* sans les monten puis 

mcorpore* es a ensemble, Versez le beurre fundu et melanges vivement S I'aide 

d un fouet. La pate allege est plus liquide que la pSfe traditionnelle 

Verses 1 cuilleree ft soupe de pate dans chaque alveole du mode ft madeleines 

prealab cment beurre et faring si n^cessaire. Metta les madeleines au milieu du 

ZonJu {ther ™ SCE ! c 9) P endarit 4 «tonwi P«is baissez la temperature a 
ilfl L (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. La boa* ne sera 
pas aussi presence que sur les madeleines trad icionnel les. Faitcs de meme avec la 
seconde fournee. 

Demoule: aussi rot, 

A degustcr sans moderation ! 



status, en atummtt fa HtitttM tfsuue^iif. 
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MAI 



MaAeleJMM $m> saJji±-marcdUMj 



Pour 1€ HtadeietiUf 

2 oeufs 

80 g Jc farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(on 80 g tie ferine avec poudrc levante incorpor£e) 

5 cuiJIer£es a soupedluule d-oliye 

1 5 g de gmyere rape 

80 g de saint -ni&rcellin 

Poivre 






i 



» 



Prechauffez le four 5 270 °C (thermn&rat 9). 

Cassez les ceufs en separanr les falanes des jaunes. Dans un saladier, mdlangez la 

ferine et la levure avec les jaunes d'eeufc a I 'aide d'une ctiill&re en bois- Fouettes 

legerement les b Lanes d'eeufs avec une fburehette, sans les manter, puis incor- 

porez-les h I'ensemble. Versez 1'huile et melangez vivemenr a Taide d'un fouec. 

Ajoutcz le gtuy&re puis melangez, Poivrez, 

Ajoutez le saint-marcel Lin ecrase avec une fburehette. Melangez. 

Versez 1 cuiller£e a soupe de p&te dans chaque alveole du moule a madeleines 

pr£atablement heurru ct faring si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

2 10 °C (thermostat 7) et Laissez cuire pendant encore 6 minutes. Fakes de meme 

avec la seconde fourndc. 

D&noulez aussttot 



Ces madeleines se scrvent froides a Vaperitif, accompagnees de differentes olives. 
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MaAdeiHM auA/tkotv et oaik tmuwidu 



Pour 16 Ktad&ietJter 

2 cauls 

80 g defarine + 1/2 sachet de levure chimique 

(on 80 g_de ferine avec poudre levari ce incorporee) 

5 cuillerees a soupe d'luiile d'olive 

15 g de gruyere rape" 

2 bottcs de chon a ta tomate 

10 g d'amandes crfiiees 

1 ciiillcrce a soupe de persil hache 

Sel 
Poivrc 



PnkhaufTez le four a 270 °C (diermostar 9), 

Gwa les teufs en separant les blancs des jaunes. Dans un abetter, melanges la 

fern* et la levure avec es jaunes d'eeufs a 1'aide dW cuillere en bois. Fouettez 

legerement les blancs dteufii avec one fuurchette, sans les renter, puis incor- 

******* & I ensemble. Versez rhutle et melange* vivement a ['aide d'un fouet 

Ajour.cz le gmyere puis melanges, Salez et poivrez. 

Ajourez le them, la moitie des amandes et le persil Melanges 

Versei I cuilleree a soupe de pat* dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablement beurre « ferine si ntesaire et parsers de la moitie du reste 

aamandes, Mettez les madeleines au milieu du four a 270 °C (thermostat 9) 

pendant 4 minutes, puis baissea la temperature 3 210 °C (thermostat 7) et laissez 

cmre pendant encore 6 minutes. Faites de meme avec la seconde fournee 

Uemoulez aussttSt. 

Je sets generalement ces madeleines froides en accompagnement d'une ratattxiille 
iraiae et a une salade verte. 



du- then* am* KAtitssl. 



Variant es 

wk&r fa tfosm jl t& fymnte per d&i u 
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Clu^-i4tddeUm& 



Pour 2 teHduricAf 

2 oeufs 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levurc chimique 

{ou 80 g Je ferine avec poudre levanre incorpor^ej 

5 cuillerees h soupe d*hutlu de tourncsol 

15 gde gruyere rS[>£ 

Mayonnaise 

2 tranches de jainbon bfenc ou 100 g de blanc dc poulet 

2 tornaces 

Queiques feuilles dc salade 

1/2 avocat 

Sel 

Poivre 



Prechauftez lc four a 210 °C (thermostat 7). 

Cassez ies mfi en separant (es Wanes des jaunes. Dans un sakdier, melanges la 

ferine et la levure avec les jaunes cTceufs a t'aide d'une cuillere en bob, Fouettez 

legerement Ies blancs d'eeufs avec une fourchcrte, sans les moncer, puis incor- 

pqrez-les a Tensemble. Versez I'hmle et mdlangez vivemenc & Faide d'un fouet. 

Ajcutez le gruyere puis melangez. Salez et poivrez. 

A Faide d'une spatule, etalez la pace sur une epatsseur dc 0,5 centimetre sur une 

plaque recouver.ee d'une feuille de papier sulfurise beurree de 30 sur 25 centi- 

metres, Mettez la plaque au milieu Ju four pendant environ 10 minutes. Laissez 

refroidir ce biscuit. 

Coupes six triangles de tattle identique dans le biscuit er fa ires -les legerement 
griller au grille-pain. 

Nappes chaque triangle de mayonnaise. Disposez ensuire success ivement un 
triangle de madelcine, de la salade coupe* en chifformade, des rondelles de 
comate, une tranche de jambon ou du blanc de poulet, un autre triangle de made- 
lcine, des lamelles d'avocat, de la salade et finissez avec un dernier triangle de 
madeleine. Fakes de mane pour le second sandwich. 
Serves aussitot. 



PA At ANTE fe 



A\ 








\ 



<*^m 



m 



NJ 



r 







1 



MAI 



AAaAeioMM saMcUsu- cocktail 



Pour 16 'madeleines 

2 neufs 

80 g de fariiie + 1/2 sachet de levuce chimique 

(ou 80 g de ferine avec poudre levari re mcorporee) 

5 cuillec£es & soupe d'huile d'olivc 

1 5 g de gruyfere r&p£ 

1 chipolara 

1 saucisse aux hcrhcs 

1 saucisse de Francfart 

1 merguez 

1 cuilleree a cafe d 'origan 

Sel 

Poivre 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en separant les blanes ties j amies. Dans un saladier, melanges la 

ferine ex la levure avec les jaunes d*Qeufe a l'atde d'une cuill£re en bois, Fouettez 

legeremenr les Wanes d'oeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor- 

porez-les h. I'ensemble. Versez Phuile et Torigan. Melangez vivement a I'aide d*im 

fouet. Ajoutcz le gruyere puis melangez, Salez et poivrez. 

Versez 1 cuilleree k soupe de pate dans chaque alveole dn motile & madeleines 

prealablement beurrd er fariruS si n£cessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature ft 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faices de meme 

avec la seconde fourntfe. 

Demoulez aussitot* 

Coupes chaque saucisse en quatre. Faitcwles grillcr dans une poeie a revetement 

antiadhesif ou au barbecue. Assaisonnez. 

Coupes le chapeau des madeleines. Posez un morceau de saucisse sur chaque 

madeleine, remettez le chapeau et fixez-le h Taide d'une pique a cocktail, 

Ces madeleines se servent chaudes a ['aperitif avec un assorrimene de moutardes. 



K4 HI A N TE 
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MAI 



Mad^ielHM h UufleMf dSon 



mm 



er 



P&ar f€ HuideleiH&f 



2 cents 

80 g de farinc + 1/2 sachet dc levure chimique 

(ou 80 g de farine avcc poudrc levante ineorporee) 

80 g dc Sucre semoule 

80 g de heurre sale 

2 cui Heroes a soupe de mid d'oranger 

I cuillcrcc a soupe cPeau de fleur d'oranger 



i 



) 



Prechauffez le four a 270 *C (thermostat 9). 

Fakes fondre le beurre a feu doux Jans une casserole ou au four a micn>ondes puis 
laissei-le tiedir. Dims un salad ier, melanges la ferine, la levure et le Sucre, Cassez 
les osufe en separant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'ceufc au melange 
farine-sucre et melangez a I'aide d'une cuillcre en bois. Fouettez legerement les 
blancs d'oeufs avec une fburchette> sans les monrcr, puis incorporez-les a 1W 
semble, Verscz le beurre fondu et melangez vivement I Tatde d un fbuet. 
Ajoutez a la pate le rriiel et I'eau de fleur d'oranger et melangez. 
Verscz 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
prdalablement beurre" et farine" si necessaire. Mettez les madeleines; au milieu du 
four | 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et kisses cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fournee. 
Demoulez aussitot 

Je sers generalement ces madeleines en dessert avec une salade d'oranges legere- 
ment citronnee. 



Les plus 

id d& fes ttoettre.- d&m tm& bdtt- m mSf&h 



■h 



■-.A! 



Cceurs d& iMjidelem& h Uu rhubarbs 



pour ff clears 

2 ceufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de Icvurc chirrtique 
(ou 80 g de ferine ayec pauJre levance ineorporee) 

80 g de sucre semoule 
80 g de beurre sal£ 

Pour la compote : 

250 gde rhubarbe 

70 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanille 



Pr6parez la compote de rhubarbs. Otez les excremites des riges de rhubarbe, effilez- 
les et coupez-les en morceaux de 0,5 centimetre- Dans une saute use a revetement 
antiadhesif, verses le sucre, le sucre vanille, 2 cuillerdes h soupe d'eau ec la rhubarbe. 
Melanges- Laissez rnijorcr ft feu doux pendant 15 minutes en rem.ua.nt de temps en 
temps. Laissez la compote refroidir. 
Pr£chauiTez le four a 270 Q C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurre a feu doux dans une casserole Ou au four ii mienvondes puis 
laissez- le tiedir* Dans un saladier, mdlangez la farine, ia levure et le sucre. Ca.sses 
les ceufs en separant les blancs des jaunes. Ajoutea les jaune-s d'oeufs au melange 
farine *sucre et mdlangez a ['aide d'une cuillere en KiU. Foueccez ldg&rement les 
blancs d'eeufs avec utie fourehetce, sans les monter, puis incorporez-Ies & Ten- 
semble. Versez le heurre fondu et melanges vivement a l'aide d'un fbuet, 
Versez la pfitie dans des moules en forme de cceur prdalablemenc beurres et farines 
si necessaire- Mertez les madeleines au milieu du four a 270 *C (thermostat 9) 
pendant 4 minutes, puis haissez la rempdracure a 210 °C (thermostat 7) et laissez 
cuire pendant encore 10 minutes. 

Dfrnouiez aussit#t 

Remplissez une SCfLngue (en pharmacie) de compote de rhubarbe er imroduisez- 

la par le c6te dans les cceurs de maddeine fro ids. 

J'accompagne g£ndralemeiu ces cceurs de madeleine de ereme fraiche. 



Les plus 



WmtWW&z vMUser HsUKporte* ati£&p#fti$ M&ifhspmr r&Um vo$ tuddetetites. 



« 
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MAT 






M&deieuus Mix f roues &b omx ^mmmAm 






Poor fC k!i^44? V r.*> i 

2 usufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levurc chimique 

(ou 80 g de ferine avec poudre levante incorpor£e) 

80 g dc sucrc scmoule 

SO g de beurre sale 

16 fraises 

10 g d'amandes eftil^es 



Prechauffez le four & 270 °C (thermostat 9). 

Faites fond re le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a micro^ondes puis 
laissez-le ti£dir- Dans un saladser, melanges la farine, la levurc er le sucre. Cassez 
les oeufs en s£parant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'oeuts au melange 
tarine-sucre ct melanges a l'aide d\ine cuillere en hois. Ferneries ldgfrement les 
blancs d'eeufs avec une fnurchettc, sans les monter, puis incorpurez'les & Pen~ 
semble. Versez le beurre fbndu et melanges vivement a Paide d'un fbuet* 
Lavez et £queuces les (raises, coupez-les en marccaux, ajoutez- les a la pate et 

melanges ie tout. 

Verses 1 cuilleree a soupe de p«5te dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablement heurr£ et farine si necessairc. Parseme2 d'amandes. Mettez les 

madeleines au milieu du four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis 

baissez la temperature h 210 °C {thermostat 7) et kisses cuire pendant encore 

4 minutes. Faites de meme avec la seconde foumee. 

Demoules aussttSt 

Generalemenc, je sers ces madeleines en dessert coupees en deux et farcies de 
crtnie pfltissifcre, accompagnees de quelques morceaux de liaise. 



Au&t ffatfteS et it i% riu& ; m*tp&££z. U$ nuuittdM effiieez par 7 enctteffe -i- &i4&& d& fif&P- d& flKfc 
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JUIM 



MaAddMM &wj&mhoKs et amc oLusu 



P&ur 16 wuidgJeiM&s 



2 neufc 

80 £ de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorpnr£e) 

5 cuillerees a soupe dim He de toumesol 

1 5 g de gruyere rape 

50 g d'allumetres de jainbon blanc 

16 olives vertes de noyau tees 

Scl 

Poivre 



Prechauffez Le four a 270 D C {thermostat 9). 

Cassez les ceufs en s£parant les blancs des jaunes. Dans un saladier, mdlangei la 

ferine ec la levure avec les jaunes d'eeufs a 1'aide d'une cuill£re en hois, Fouettez 

Increment les blancs dV^eufs avec Line fourchette, sans les monter, puis incor- 

porei'Ies a Tensemble. Versez Thuile et metangez vivement a 1'aide d'un fouct 

Ajoucez le gruy&re puis melanges. Sales et poivrez, 

Ajoucez le jambon et les olives coupees en rondelles. Mdlangez. 

Versez 1 cuillcree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablement heurre et faring si ndcessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Haites de meme 

avec la seconde fburnee. 

Demoulez aussicot. 

Je sets genera lement ces madeleines fro ides ou chaudes & l' aperitif, ou coupees en 
quatre dans une salade composure. 



Variantes 



&b$H&f i&ift&H&f), 



n 



I urn 



I 



MaAdemM turn* s&rdims et muk cA&fes 



awfi 



2 oeuis 

80 g de farine +■ 1/2 sachet de levure ehimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante ineorportSe) 

2 cuillcrees a soupe d'huile d*olive 

1 5 g de gruyfcre rape 

1 botte de sardines a Thuile d 'olive 

1 cuillerce a soupc dc capres 

5 g de pignons de pin 

Sel 

Poiv p re 



Prechauffez te four a 270 °C (thermostat 9). 

Casses les oeufs en sdparant les blancs des jaunes. Dans im salad ier, melanges la 

ferine ct la levure avec les jaunes d'eeufs a I'aide d'une cuillere en hots. Fouettez 

legerement les blancs d'eeufs avec une fourehette, sans les monter, puis incor- 

porez-les a Tensemble. Verses I'huile et melanges vivement a IVttde d'un fouet* 

Ajoutez le grtiyfere puis m^langez. Salez et poivrez. 

Ajoutez les sardines ecrasees avec une fourchette dans leur huile et les cypres 

egouttees- Melangez, 

Verses 1 cuillerce a soupe de pike dans chaquc alveole du moule a madeleines 

pt&fablemenr heurre et hirine si necessaire, et parsemez de pignons. Mettez les 

madeleines au milieu du four a 270 D C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis 

baissez la temperature k 210 °C (thermostat 7) et laissez euire pendant encore 

6 minuLes. Faites de tueme avec la sccundc fuumee- 

Demoulez aussitot* 

Jaecornpagne genera lenient ces madeleines froides (Tune salade de pommes de 
terre a Pechalnre. 



Wamiantms 






H 



U1N 



Madeleine* om/ tkotts et h U& tx)i4a*i& 






2 oeufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de lev u re ehimique 

{on 80 g de ferine avec poudre levants ineorporife) 

3 cuilierees a soupe d'huile d'olive 

15 gde gruyfete rap«£ 

100 g de rhon frais rouge 

1/2 pumme 

1 cuillerfe S caf£ de curcuma 

5 gde beurre 

Sel 

Pot v re 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Dans une pock, mettcz 1 cuilleree & soupe d'huile et le beurre* et faitcs revenir le 
rhon et la pomiwe coupes en petiCS morceytix pendant I minute a feu moyen. 
Retires du feu. Salez, poivrez et ajoutez le curcuma. Melanges et laissez tt£dir. 
Cassez les eeufs en separant les blancs des jaunes. Dans un saladier, melangez la 
fartne et [a levure avec les jaunes d'eeufs a Paide d'une cuillere en bob- Fouettez 
ligerement les blancs d'teiife avec une fourchette, sans les monter, puis incor- 
porez4es a Pensemble. Versez Phuiie restante et melanges vivement a l'aide d'un 
fouet. Ajoutez le gruyfcre puis melanges. Salez et poivrez. 
Ajoutez a la pate la preparation a base de thon et melanges, 
Versez 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
pr&lablement beurr£ et farine si n£cessatre. Mettes les madeleines au milieu du 
(our a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes* puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuke pendant encore 6 minutes. Fakes de meme 
avec la seconde fournee* 
Ddmoulez aussitdt- 

J'accompagne generalement ces madeleines cha tides de riz et d'une sauce au cidre, 
Dans une casserole, faitcs rdduirc 10 cl de cidre avec 1 ifchalnre £niinc£e. Salez et 
poivrez, Ajoutez 1 cuilleree a soupe de creme Iratche et incorporez 100 g de beurre 
en morceaux tout en tournant au fouet. 
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J UJN 



MaAdmu^ oja/K p&tcts twu et om/X CArottet 



2 ceufs 

80 g de farine +■ 1/2 sachet de Icvure chimique 

(ou 80 g de farine nvec potidre levante incorpcmSe) 

5 cuillerges a soupe d'huile de tournesol 

15 g de gruyere rape 

150 g de petits pots et de calottes en conserve 

1 cuilleree S cafe de cumin en poudre 

Set 
Poivre 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les oeds eQ separant les blancs des jannes. Dans un saladier, melanges la 

ferine et la [emit avec les jaunes d'reufs a I'aide d'une cuillere en bote. Fouettez 

legerement les blancs d'oeufs avec une fourchette, sans les mower, puis tncoo 

porez-les I I 'ensemble. Verses 1'huile et mdlangez vivement a I'aide dun fouet. 

Ajoutez le gruyere puis melanges. Salez et poivrez. 

EgOuttez les petits pois et les carottes, coupes cellcs-ci en petits morceaux et 

ajoutez le tout a la pate ainsi que le cumin, Melanges. 

Verses 1 cuilleree a soupe de pate dans ehaque alveole du moule a madeleines 

pr£alablement beurre" et farine si ndcessaire. Metcez les madeleines au milieu du 

four & 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de rneme 

avec la seconde foumee. 

Demoutez aussittk. 

Je sets generalement ees madeleines froides avec une sauce au frontage blanc et a 
la ciboulette, accompagn£es d'une saladc. 



Les plus 



Vom jx>tw$&fmt& l& Hiiiw- re&tte, Msec d& fie&fyf cw>tte$ et dixpei&s poufnus qu& vtstu mr&z, 
pf'M&d'kuuKt fait cuifi,; 
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JIUN 



MaAeietK&s oaa/K &brlcot$ et h Uu i&p$utd&- 



2 ccufe 

80 g de farine + 1/2 sachet de levurc chimique 

{ou 80 g Je farine avec poudre levante incarporcc) 

80 gde sucre semnulc 

BOgde beurre sale 

8 abricots 

I cuiller^e h soupe de grains de iavande seches 



Prechauftez le four h 270 °C (thermostat 9), 

Faites fond re le beurre a feu doux dans une casserole ou an tour a micro-ondes pais 
Inissez-le tiedir. Dans un saladier, m^langez la ferine* la levure er te sucre, Cassei 
les ceufs en separant les blancs des jaimes. Ajoutez les jaunes dWfs au melange 
farine-suere e[ melanges a ['aide d'une cuill&re en bols, Fouetrez legerement les 
Wanes d 'ceufs avec une fourchecce, sans les monten puis incorporez-les a Ten' 
semble. Versez le beurre fondu et melangez vivement a l'aide d*un fouet. 
Ajoutez a la pfite les abricots denoyautes et coupes en d£s et la Iavande. Melanges. 
Verses 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
prealablement beurre ec faring si ndcessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
tour a 270 Q C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis batssez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et lai.ssez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de me me 
avec la seconde fournee. 
Demoutez aussttot. 

je sers g£n£ralement ces madeleines en dessert avec du riz au kit. 
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I U IN 



M/xdddMM oja/K ceru&s efc omh mst&elws 



2 deufe 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure dhimique 
(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporee) 

80 g de sucre semoule 

80gde beurre salfi 

16 cerises fraiches burlat ou au sirop 

30 g de pistaches pelves (non salies) 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Faiiies fondre le beurre h feu doux dans line casserole ou au four a micro-ondes puis 
laissez-le tiedir* Dans un salad icr, melanges la farine, la levure et le sucre, Cassez 
les cents en separant les blancs des jaunes. Ajourez les jaunes d'ceufs au melange 
farine-sucre et melanges a I'aide d'une cuillere en bois, Fouettez legerement les 
blancs cPceufs avec uiie fourchctte, sans tes moncer, puis incorporez-les a Pen* 
semble. Verses le beurre fondu ££ niclangcz viveuiuEii k Taide d'ufi fouei. 
Ajoutez a la p&tc les cerises denoyautees coupees en marceaux et les pistaches. 
M dlangez le tour. 

Versez 1 cuilleree a soupe de pSte dans chaque alveole du moule k madeleines 
prealablement beurre et farine si necessaire- Mettez les madeleines au milieu du 
four k 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C ( thermostat 7} et laissez cuire pendant encore 4 minutes- Faites de meme 
avec la seconde toum£e. 
Ddmoulei aussicdr. 

Je sers generalement C6S madeleines en dessert avec une salade de cerises, 



Les plus j* 



<u& cstujU&teuK A& tjfflk&gt umiti} mtttm tesp&uftwt a>K$$U& dlr^imuai daw l&Jhur ckjutd, 
L& tempt dfi cttits&ft jwfe £& miiit&. 
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Maddelms d L'omjihm 



2 cents 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimk|uc 

(ou 80 g de farine avec poudre levari te incnrpor£e) 

80 g de sucre semoule 

80 g de beurre sal£ 

100 g d 'ananas frais ou en conserve 



Prfchauffei le four a 270 °C (thermostat 9). 

Fakes fomlre le beans a feu doux dans une casserole ou au four h inicroondes puis 
laissez*le tiedir, Dans on saladier, melanges la farine, la levure et le sucre. Casses 
les oeufs en separant les blancs des jaunes. Ajour.cz les jaunes d'reufs au melange 
fartne-sucre et melanges & Paidc d une cuillere en hois, Fouett.cz l£g£rement les 
blancs d'oeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporei4es a Pen- 
semble. Verses le beurre fondu et melanges vivemem a Paide d'un fouet. 
Ajoutez -h la pSte Panamas coupe en des et melanges* 

Versez 1 cuiller£e a soupe de pSte dans chaque alveole du moule k madeleines 
prealablemeiu beurre et farine si necessaire, Mettez les madeleines au milieu du 
four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez euire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fourn£e. 
Demoulez aussit&t. 

je SOS generalemenc ces madeleines en dessert couples en deux, avec de la chan- 
tilly a Pinterieur et parsemees d'amandes effilees grillecs. 






1/AfLlANTE 



A fikftaJUtf el il Lt- wUc 4& C&C& : feMtp&zcez, les TOO # d?Mt&iuu pas SO a d/&tt3MM et 70 a d& mmx. 
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MadeUuut I la, tontate, et ml 




Pout 16 m&ddeiH&s 
Q 1 eeufc 

lou SO gde ferine avec poudre levame inconWe) 

* caUlenges a aoupe d'huile d olive 

15 g de gruyerc r§p£ 

100 g de tonaates eonfites 
1 cuUlecfo a soupe de rhym fraj s ou ggcta 

Sel 
Poivre 



Pr&hauffez le four a 270 °C (thermostat 9), 

legetement le 5 W^»faS *"* "P** e " bois ' Foofi «" 

Ajoutez e gruyere puis melange;. Sales et ppiviS **"*" 

Ajoute: les (mm coup&s en <fe et fe thym. Melange; 

210 °C(thermos fr 7 r T J P ^ 4 J m ' nUna! - puis 1t '" ss « la temperature a 
Demoulez aussit6t. 

dSTf e ""*■« - "***» **• *« "We de tomates et 



/4 k fe«&& &t a it HwzzardU • 



Variants 



*^&jAm*z*ntUc^K^HuMwA,b^ 



M 



juti i tt 



MadeluHM h Us truit& et OM/ 




Tour 16 MAM-tunes 

2 amis 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levari re incorporee) 

3 cuillerees a soupc d 3 huile d'olive 

15 g de gruyfere r$p£ 

1 filet de truite de ICO g 

1 (Jehalotc 

5 g de beurre 

2 cuillerees a soupe dc pastis 

Sel 

Potvre 



Pr^chauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Dans une po&le, fakes revenir dans 1 cuilleree a soupe d'huile et le beurre Pecha- 

lote 6minc6e, Ajouc.cz le filet de truite entier et fatces-le cuire environ 30 sccondes 

de chaque cote a feu moyen. Emiettez le poisson directement dans la poeIe a verses 

le pascis, salez, poivrez, Melangez et kisses cuire de nouveau pendant 1 minute, 

biissez ti^dir- 

Cassez les cents en separant les b lanes des jaunes* Dans un saladier, melangez la 

farine et la levure avec les jaunes d'eeufs a 1'aide d'une cuillere en hois* Fouettez 

legercmenc les blancs d'eeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor- 

porez-l.es a I'ensemble- Versei le reste d'huiie er melangez vivement ft I 'aide d'un 

fouet. Salez et poivrez. Ajoutez le gruyere puis melanges 

Ajoutez a la pSte la preparation a base de truite et melangez. 

Versez 1 cuilleree & soupe de p£te dans chaque alveole du moule a madelcines 

prealablement beurre et faring si n£cessaire- Mettez les madeleine.s an milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de mime 

avec la seconds fournee. 

Demoulez aussitot* 

Je sers generalement ces madelcines chuudes arros£es de beurre fondu, saupou- 
drees de persil hache et accompagnees de pommfeS de rerre vapeur 



tm^mm Wariantb 
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mr* 



IUCLLET 



Mad&UiMM OM/K furbu 



2 neufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de ievure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levantc incorporee) 

5 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

15 g de gruycre rape 

3 cuillerees a soupe d'herbes frafches ou surgcl£cs 

(eerfeuil, pcisil> ciboulette* basilic..-) 

Sei 
Poivre 



Pr&hauffez le bur a 270 D C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en separant Les blancs des jaunes. Dans un saladier, melanges la 

farine et la Ievure avec les jaimes d'tcufs a Paide d'une cuillere en hois, Fouettes 

l£geremenc les blancs dVeufs avec une fourchette, sans les montcr, puis incur* 

porez-les a Fensembie. Versez I'huile et melangez vivement a Faide d'un fouet. 

Ajoutez le gruyere puis melangez. Salez et poivrez. 

Ajoutez les herbes hach6es er melanges. 

Versez 1 cuillenSe k soupe de pate dans chaque alvdole du moule a madeleines 

prealablement beurre et faring si n£cessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four & 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °0 (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Fakes de meme 

avec la seconde fournee, 

Demoulez aussitot, 

Je sen* generalement ces madeleines froides a Tap^ritif avec une sauce au fromage 
blanc et aux herbes ou coupees en quaere dans une salade composee. 



LEf PLUS 



t&uf c&kmwm&piw kfttft&tifx fer furfes fmickef <«t- fe# pt&g&ai: duns U &&& du> rifri^irateur, 



' 



mil. LET 



AAddelecH£S oxa/K froMdboUu &kk/Us t/tutUU> 



Pour 16 mAdd&W&i 

2 ceufe 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure ch unique 
(ou 80 g Je iarine avec poudre levance incorporee) 

80 g de Sucre semoule 

30-gde beurre sal 6 

200 g dc framboiscs fraiches 

I cuilleree a soupe de van i He en poudre ou 1 gpusse dc vanille 



Prdchauffez le four h 270 °C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurre & feu doux dans line casserole ou au four h micrivondes puis 
laissez-Je tiedir. Dans un saladier, melanges la farine, la levure, le sucre et la vanille 
en poudre ou les graines exrraircs de la gousse de vanille. Cassez les ceufs en sepa- 
rant les blancs Ues jaunes. Ajoutez les jaunes d 'ceufs au melange farine-sucrc et 
melangez a I'aide d'une cuillere en bols. Fouettez l6g£retncm les blancs d'ceufe 
avec une fourchetce, sans les montcr, puis incorpotes-les a Pensemble. Versez Le 
beurre fondu et mdiangci vivetnent ?i Paide d'un fouet- 

Versez 1 cuilleree a cafe de pate dans chaque alveole du moule h madeleines pr&t- 
table ment beurre et farine si n^cessaire, ec posez sur chacune d'elles 4 framboises. 
Recouvrez-les d'une autre cuillerde a cafe de pate* Mettez les madeleines au milieu 
du tour h 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baisses la temperature h 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faires de meme 
avec la seconde fournee. 
Ddimoulez a ussiest. 

je sers generalenient ces madeleines au goQter ou au dessert, accompagnees de 
fro mage blanc. 



VA HI ANTE 



At*t& frMH&&tee& e£&l&> r'etffj&e* : djoutsz- A /&■ pais- 1 j&Jtcie- d& riqlifr& aft p&&dr& {$& ptuwtotAci&)* 
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JUJLLET 



ProjtteroUs d& tMAdeleittM 



Pour 16 madeteittes 

2 oeuts 

80 g de farine + 1/2 sachet ck levure chimique 

(otj 80 g de farine avec poudre levante incorporee) 

80 g de sucre semoule 
80 g de beurre sale 
Glace & la vanille 

Pour la sauce au chocolac i 

5 cl decr&rne liqbide 

100 g de chocolac noir a 60-70 % de cacao 



Prlchauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Fa ices fondre au bain-marie ou au four ft nvicroondes le chocolat avec 5 cl d'eau* 
Ajoutez la erfcme liquide ec melanges. Main ten ez ehaud au bain-marie. 
Faices fondre le beurre & feu deux dans une casserole ou au four a mienvondes puis 
laissez-te tiedir, Dans un saladier, mglangcz la farine, la levure et le Sucre. Cassez 
Les oeufe en s£parant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'tcufs au melange 
farine-sucre et melanges h Paide d*une cuiliere en bob- Fouetrez l£gtrcmcnt les 
blancs d'eeufs avec une fourcheue, sans les monter, puis incorporez-les ft Pen-* 
scmble. Verses le beurre fondu et melringez vivement & Paide d'un fouet. 
Verses I cuiller£e & soupe de p3te dans chaque alveole du moule & madeleines 
prealablernent beurre ec farmd si necessaire. Mettez les madeleines an milieu du 
four h 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature & 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes, Faites de meme 
avec la seconde fourruSe. 
Demoulez aussitot- 

Coupez le chapeau des madeleines, ereusez-les Idgkrement et posez une mini-boule 
de glace a la vanille k Paide d'une cuiliere parisienne, remettez le chapeau par- 
dessus et arrosez de sauce au chocolac chaude. 



Variants 

t&Ut fwuvm r&up&uxr i& a&u&gar de> Lv c&MttUtfi frittcfw a& w, hm&% o& d& {& crime* (4j'er& 
(imrpr, S3), 
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MadduHM aM/ ckocoUi; « After-E 




» 



Pour 1€ MiAd&t&w&t 

2 oeuis 

80 g de tarinc + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farLne avec poudre levanre mcorpor^e) 

80 g de sucre semuule 

80 g de beurre sa!£ 

130 g de chocolat * After-Eight* » 



Pr£chauffez le four a 270 °C (thermostat 9), 

Faites fondre le beurre h feu deux dans une casserole ou au four a micro-ondes puis 

laissez-le tiedir, Dans un saladier t melangez la farine, la levure et le sucre, Casses 

les ceufe en s£parant les blancs des jaunes. Ajoutes les jaunes d'ceufe au melange 

tarine-sucre et melanges & Paide d une cuillere en bots, Fouertez l£gerement les 

blancs d'oeufs avec une fourchette t sans les monrer, puis incorporez-les a Pen- 

semble. Verscz le beurre fondu et m6langez vivemenr a Paide d'un fouet. 

Fnir.es fondre le chocolat * After-Eight** au four a micro-ondes ou au bain-marie 

et ajoutez-le a la ptte. Mdlangei, 

Verser 1 cuilleree & soupe de pate dans chaquc alveole du moule a madeleines 

pr&dablement beurre et farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 D C (thermostat 7) er laissez cuire pendant encore 4 minutes. Fakes de me me 

avec la seconde foumee. 

Dem aides aussitdt, 

Je sers g£n£ralement ces madeleines avec le cafe 
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M^deleiHM nw cPCevtes et k Ueu/ocat 



Pour 16 madeleines 

2 oeufs 

80 g de iarine + 1/2 sachet de levure chimique 

(on SO g de farine avec puudre [evante incorporec) 

5 cuillerecs a soupe J'huile de toumesol 

15 gdegruyere rape 

SO g de crottin de Chavignot frais 

1 fl avocat 

Sel 

Poivre 



Prfctauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les qeufs en separant les Wanes des jaunes. Dans un saladier, melangez la 
forme et la levure avec les jaunes d'ceufs a I'aide d'une cuillere en hois. Fouettes 
legerement les blancs d'ceufs avec une fourchette, sans les mouter, puis incor- 
porez-les a Pcnsemble. Verses I'kule et melanges vivement a L'aide d'un fbuet. 
Ajoutez Ic gruyerc puis melanges. Safes et poivrez. 

Ajoutez le crottin de Chavignol et la chair de Tavocat ecrase's avec une four- 
chette. Melangez. 

Verses : 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
prealabiemenr beurre et farine si necessaire, Mettez les madeleines au milieu du 

7iA f oo 7? DC (rhermosta,: 9) P e "d«nf 4 minutes, puis baissez la temperature a 

-.10 C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes- Faites de mime 
avec la seconde fournee. 
Pemoulez aussitSt 

J'accompagne generalement ces madeleines chaudes d'une frisee aux noix. 



Vakiantb 
Afrthevre. &i I- k, poire-: rm^AcM I'm/oca* jaw 1/2 polr& mmfe etvdei. 
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acm'jt 



AAaAdemM fa (J&Mbzrmw 



j 



p&t*r /£ « tAdeUtwt 



2 oeufs 

80 g de faring + 1/2 sachet de levure chimique 

{ou 80 g dc farine avec pouJre levantc incorporee) 

5 cuilkntes k soupe d'hutle de toumesol 

ISgde gruyere rape 

1 aubergine 

60 g de moszarella 

Sel 

Poivre 



Faites cuire Fauhergine non pelee au four a 210 °C (thermostat 7) pendant 15 & 

20 minutes. Quand elle est cuke, e'est-a-dire molle, coupez-Ia en deux et evidez- 

la. II ne faut pas mettre la peau. Eerasez la pulpe de 1 'aubergine avec tine four- 

chette* Reserve?. 

Montez la temperature dti four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les oeufe en sdparant les blancs des jaunes, Dans un saladier, melanges la 

ferine et la levure avec les j a Lines d'eeufs ft l'aide d'une euillere en bois. Foucttcz 

legerement les blancs d 1 ceufs avec une fourchette, sans les monter, puis incur- 

pores-les a ['ensemble. Verses I'huile et melanges vivement a l'aide d'uii jfbrigt. 

Ajouiez le gruyfere puis melanges, Salez et poivrez. 

Ajoutez la pulpe d'auhergine et la mozzarella couple en dds. Melangez. 

Versez I cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule & madeleines 

pr£alahlemenc beurre et farine si necessaire. Mettez Les madeleines au milieu du 

four & 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature h 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes- Faites de rneme 

avec la seconde fournee, 

Ddmoulcz aussic^L. 

Je sers generalement ces madeleines chaudes arrosees d'un filet d'huile d'olive et 
de jus de citron, ec saupoudrecs de I cuilleree h cafe de basilic cisel6, Je les accom~ 
pagne dune salad e. 
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AOl'T 



MadeleuiM aja/ cat, 



f mjUM 




Pour -te ta#M/<dKw 

2 ecufc 

SO g de ferine + 1/2 sachet de levure chmiique 

(ou 80 g de i urine avec pnudre leva me incorporee) 

5 cuiller&s k soupe d'huiie de rournesol 

1 5 g de gruy&re rape 

32 tranches dc carpaccio de bneuf (environ 320 g) 

16 champignons dc Paris 

20 g de parmesan 

5 cl d'huile d" olive 

Sol 

PoiVTB 



Pr£chauftez le four k 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en sdparant les blancs des jaunes. Darts un saladier, rnelangez la 

farine et la levurc avec les jaunes d'eeufs h Paide dVine cuillere en bois. Fuuettez 

IiSgferenient les blancs d'eeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor- 

porez-les a Pensemble. Versez Phuile de tournesol er. m£langez vivement & Paide 

d un fouet. Ajoutez le gruyere puis rnelangez. Sulez et poivrez. 

Coupes les tranches de carpaccio en deux. Posez-les dans un plat ct arrosez-les 

avec Phuile d'oliVe, A Paide d'un econome, coupez des copeaux de parmesan et 

d€posez4es sui le carpaccio. Assaisonnez et melanges Ugerement. 

Versez 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du mode ft rnadeleines 

prealablement heurr£ et farind si n£cessaire. Metcez les rnadeleines au milieu du 

tour a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature & 

210 Q C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Fa ires de me me 

avec la seconde fournee. 

Demoulez aussitdt. 

Coupez les made] dries en trois et insure- enrre chaque morceau deux demi- 

tranches de carpaccio, quelques lamellcs de champignon et du parmesan, 

J'accompagne gdfi&ralement ces rnadeleines d'une salad e de haricots verts ec de 
pet its oignons. 



IfAXIAtf'TE 

A&cAtpttcd# d& flumfflts: maf&u&z & atrpticoA d& hmaffyx? dtt> cArp&ccio de- nuuttatv MAfifU 
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MadeleinM oaAs- citron 



2 ceufe 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure chiimque 

(ou 80 g de farine avec pnudre levante incorporee) 

80 g de sucrc semoule 

80gde beurresatfi 
3 cutllerees a soupe de jus de citron finals ou de Fulco* citron 

Le zeste de 1/2 citron 



Prichauffez le four a 270 *C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurre h feu doux dans Line casserole ou au tour a micro-ondes puis 
laissez-le tiedir. Dans un saladier* melange z la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les oeufs en separant les blarics des fauces, Ajoutez Ifes jaunes d'eeufs au melange 
farine-sucre ec mtflangez ft l'aide d'une cuillere en hois. Fouettez legeremenr les 
blancs d'eeufs avec une fourchette, sans les moncer, puis incorpores-les a Pen- 
scmblc. Verses le heurre fondu et melangez vivement 5 Paide d'tiri fouet. 
Ajoui ci le zeste et le jus de citron, Melangez- 

Versez 1 cuilleree a soupe de p&te dans chaque alveole du rnoule a rnadeleines 
pr£alablement heurre et farine si necessaire. Metrcz les rnadeleines au milieu du 
four & 270 a C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes- Fa ires de meme 
avec la seconde foumee- 
Dctuoules ausskot, 

Je sers generalement ces rnadeleines en dessert avec une salade de fruits. 



Les Pius 



B>.i£££ ttidir i& m&dehiK&s ittcr&& omuh& m££e§ &p>ar do&x. (tiierttt&st&bZ) pmd&K£5 mttu&tte 
ht4t& tttnutt d& Us dsaust&K 
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MaAdeiHM de> pick& awmj^etauK 



e&lcej; 



Pour 76 madeleines 

2 ceufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 jz de farine avec poudre leva rite incorporfie) 

80 g de sucre semoule 
80 g de beurre safe 

I pec he 

10 cl de vin rouge 

1 5 g de sucre 

2 pincees de cannelle en poudre 

1 cuillcree S cafe de vanille en poudre 

1 clou de girofle 



Prechauftez le four a 270 °C (thermostat 9), 

Dans une casserole, porcez a ebullition le vin avec le sucre, hi cannelle, la vanille 
et le clou de girofle. Ajouiez-y la peche dpluchee entiere et faites mijoter 
2 minutes a feu mnyen. Retires la peche du jus tout en conservant celut-cL Filtrez 
le jus dans une passoire, Laissez tiedir, 

Faites fondre le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a micro*ondes puis 
laissez- le tiedir. Dans un saladier, melanges la farine, la levure et te sucre, Cassez 
les oeufs en separant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'eeufs au melange 
farine-sucre et melanges a Faide d'une cuillere en bois. Fouettez l^gerement les 
blanes d'teuis avec une iourcbette, sans les monter, puis incorporez-les a ['en- 
semble. Versez le beurre fondu et melanges vivement a Taide d'un fouet. 
Ajoutez a la pate la peche coupee en des et melanges. 

Versez 1 cuillerde h soupe de pSre dans chaque alveole du motile a madeleines 
prealtiblement beurriS et iarine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature & 
210 *C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la second e fournde* 
Demoulez aussltSt 

Repartissez dans des ass ie tees ou des grands verres le vin sucrd et deposez-y les 
madeleines de peche. 

Je sers generalement ces madeleines au dessert avec de la glace a la vanille. 



Les PLi4f 
In. tm4$£$£K& «* i>'m& d$f fkiiifftrUf prefifiet d& Frwpus. Ami* Hfc mittim dt- m&delsine-i 



AOOT 



MiM&~fmilUs d& m&dehm& 



2 ceufc 

80 g de farine + 1/2 sachet Je levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levanre incorporte) 

80 g de sucre semoule 

80 g de bcurrc sale 

Sucre glace 

Pour la crfeme ISgfcre : 

1 reuf 

30 g de sucre 

5 g de ferine fluide 

10 cl de lair 
10 cl de creme fraiche liquidc (ou 1 bombe de chant illy) 



Prepares la creme legere* Dans une casserole, fakes houillir le laic. Dans un sala- 
dkr, battez Poeuf avec le sucre puis incorporez la farine* Versez ensuite le kit 
bouillant dans ce melange et remettez sur le feu tout en remuant jusqu'a epaissis- 
sement- Laissez refroidir. Fouettez la creme fraiche liquide en chantilly et m£latv 
gez-la ft la crtme pSrissifcrc froidc. 
Prechaufe le four a 210 °C (thermostat 7). 

Faites fondre le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a micro-ondes puis 
laissez-le tiedtr. Dans un salad icr, melanges la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les oeufe en sgparant les blancs des jaimes. Ajoutez les jaunes d'eeufs au melange 
farine-sucre ec melanges a Faide d'une cuillere en bois, Fouettes legeremenc les 
blancs d'eeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les & Fen- 
semhlc. Vcrsez le beurre fondu ec melangez vivement a l'aide d'un fouet* 
A Faide d\me spatule* dtalez la pSte sur une Spaisseur de 0,5 centimetre, sur une 
plaque recouverte d'une feuille de papier sulfurise beurree de 30 sur 25 centimetres. 
Metres la plaque au milieu du four pendant environ 10 minutes. Laissez refroidir. 
Coupez huir rectangles de taille identique ilans le ht&cuit- 

Recouvrez un rectangle de creme legere, poses un deux i erne rectangle sur celui-ci T 
recouvrez-le a son tour de creme, fakes de meme avec un troisifeme rectangle et 
terminez le montage avec un quatrieme rectangle. Dispose* chaque mille-feuille 
sur une assiette et saupoudrez de sucre glace. 

Serves avec une crime anglaise. 
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Sfcl'TEMURE 



Modeled omx cktu4<^^ 



Pqu? 1$ MtAdeieat&s 

2 ceufe 

80 g de fanne + 1/2 sachet de levure chimique 

{au 80 g de farinc avcc poudre levante incorporcc) 

5 cuilier£es ft soupc d'huile de courneaol 

15 gde gruyere rap£ 

100 g de champignons de Paris 

1/2 mousse d'ail 

1 cuilieree a soupe de persil hache 

Sel 
Poivre 



Prechauftez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Equeutez, lavez et e minces le- champignons. Dans une poele, faites-les rissoler 

avec 1 cutller6e h soupe d'huile, du sel et du poivre jusqu'ci evaporation totale de 

L'eau rendue par les champignons. Ajoutes, en fin de cuisson, Tail &ras<£ et le 

persiL Melangez et lalssez refroidir- 

Cassez les ceufe en s£parant les Manes des jaunes, Dans un salad ier, melangez la 

ferine et la levure avec les jaunes dVcufs a f f a|de d'une cuillere en bqis- Fouettez 

legerement les blancs d'ueuts avec une fuurehette, sans les momer, puis incor- 

porez-les a Tensemble. Verses 4 cuillerees a soupe d'huile et melangez vivement a 

Taide d'un foueL Ajoutca le gruyere puis melangez. Salez et poivrez, 

Ajoutes a la pate In poelee de champignons et mdlangez. 

Versez 1 cuilieree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleincs 

pr£alablemenc beurre et farine si necessatre* Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis batssez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Fair.es de mdme 

avec la seconde fourn^e. 

D&rioulci aussitflt. 

J'accompagne generalement ces madeleines chaudes ou froides dVeuis <i la coque. 
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MadeieUm aw faJraJt-< 



2 truts 

80 g de ferine +■ 1/2 sacher de levure chimique 

{on 80 g de farine avec poudre levante incorporee) 

5 cuilterees a soupe d'huilc tie tourncsol 

1 5 g dc gruyfcre rSp6 

2 dosertes de safran en poudre 

Sel 

Poivie 



Prechauffez Le four a 270 °C (ihermosmi 9). 

Cassez tes ceufs en separant Les blancs des jaunes. Dam un saladier, melanges fa 

farine et la levure avec les jaunes d'ceufs a Takle dune cuillere en bois- Fouettez 

l^g&rement les hlancs d'ceufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor- 

porez*les a I 'ensemble* Verses Hunk et melanges vtvemeitt k Faide d\m fouet. 

Ajcutes le gruyere puis melangez. Salez et poivrez. 

Ajoutes & la pike le safran et melanges, 

Vereez 1 cuillercc a soupc de p&te dans chaque alveole du moule a made le Lies 

prealabLement beurre et farine si necessaire, Mettez les tuadeleines au milieu du 

four a 270 Q C (thermostat 9} pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et hisses cuire pendant encore 6 minutes. Faites de me me 

avec la seconds ioumee. 

Demoulez aussitoL 

Je sers geruSralement ces madeleines chaudes ou froides en accompagnement de 
moules a la ere me, 



L£S PLUS 



V&ite omwtz, utiUserd& (& WATABJW& ,i (&£$$£& dtt> feufre*. 
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5 tern hi bttt 



MadeluK&s s&M&s ilakt 



1 oeufa 

40 g de fa rine + 1/2 sachet de levurc ch unique 

(ou 40 g de farine avec poudre levame incorporate) 

40 g de Matzena* 
80 g de beurre all<5g^ special eufesOii a 41 % de matieres grasses 

15 g de gniyfcre rSptJ light 

Scl 

Poivre 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Faltes fbndie le beurre a feu doux dans tine casserole ou au four a micro-ondes puts 
laissez-le tied in Ca&sez les oeufs en s£parant les blancs des j a Lines. Dans un saladicr, 
melange* la farine, la levure et hi Ma'izena* avec les jaunes d'ocufs k l'alde d'une 
cuillfere en hois. Fouettez legerement les blancs d'eeufs avec une fburchette, sans 
les monter, puis incorporez~les a I 'ensemble. Versez le beurre fondu et m£Eangez 
vivemenc ft (.'aide d\m fouet. Ajoutez ]e gmyere puis melanges. Sates m poivrez. 
La pate alienee est plus liquide que la pate trad irionnc lie. 

Versez I cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule ci madeleines 
prealablement beurrd et farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
Jour ft 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature & 
210 °C (thermostat 7) et laisse: cuire pendant encore 6 mint ires. La bosse ne sera 
pas aussi presente que sur les madeleines tmdhionnelles- Faites de meme avec la 
seconds fournde. 
Demon les aussitot- 

A ddguscer sans moderation ! 



Variantes 



VbMpo&w&& p&rfiuiur £& ttt&dx&uw uiUw &jk£ d& (&> mime* %tfto fA& £&r itttdUleims tradi- 



tiofuulUi } &t c&Hf&v&fti i&f mkms jumtiri 
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MculeiuHM tfMsX Ht&£AJ ! "OK£ 



2 ceufs 

80 g de farine + 1/2 sacher de tcvure chirniquc 

(ou 80 g de farine avec poudre levance incoiporfe) 

80 g de sucre semoule 

80 g de beurre sale 

4 petits macarons nature ou parfurnfe 



Prechauffes le four a 270 "C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurre a ieu doux dans une casserole ou au four a micro-ondes puis 
laiasez-le tiedir. Dans un saladier, melanges la farine, la levure et le sucre, Cassez 
les ceufs en separant les Manes des jaunes. Ajoutez les jaunes d'eeufs au melange 
farine-sucre et melanges a I'aide dune cuillere en bo is. Fouetr.cz. legerement les 
blancs d'eeufs avec une fourchetce, sans les monter, puis incorpores-les a Ten- 
semble. Verses le beurre fondu ec melanges vivement a I'aide d'un fouer. 
Incorporez a la pits les macarons ecrases a I'aide d'une fourehctte. Melanges. 
Verses 1 cuilleree a soupe de pSte dans chaque alveole du moule k madeleines 
prealablement beurre et faring si necessaire. Mettes les madeleines au milieu du 
four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baisses la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laisses arise pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fburnee. 
De monies aussitfic. 

Je sers generalement ces madeleines au dessert on au gouter avec de la glace. 



L£X PLUS 
j 'utilise* tmtkm du> butm* sd£ dans met qfeemft : £&p0Wi& d& rd rekmat- U^mt da, scicri, 
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MaAelemes amx Hu/rtiiLu 



2 tKufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chirnique 

(ou 80 g de farine avec potidre levante incorporee) 

80 g dc sucrc sernoule 

80gde beurresal£ 

200 g de myrtilles frafches ou surgelee.s 



Prechauffez le four a 270 °C {thermostat 9). 

Faices fondre le beurre a feu doux dans une casserole ou au four & micro-ondes puis 
laissez4e tiddir. Dans un satadier a m£langez la ferine, la levure ei le sucrc. Cassez 
les ceufs en s£parant les bUmcs ties jaunes. Ajoutes les jaiaies dPoeufs au melange 
farine-sucre et rnelangez a I'aide d'une cuillere en bois, Fouettez legerement les 
hlancs d'aeufs avec une fourchetce, sans les monter, puis incorporez-les ft Ten- 
semble Versez le beurre fondu et m^langez vivement & l'aide d'un fouet* 
Ajoutez a la pate les myrtilles et melangez. 

Verses 1 cullleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
pr&ilablement beurr£ et faring si n£cessaire. Merrez les madeleines au milieu du 
four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature k 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Fakes de meme 
avec la scconde fourndc. 
Demon les aussitot- 



Je sers gen£ralement ces madeleines au dessert ou au gourer avec du fromage Wane 
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Les plws 



t/&iit ptew&z r&ttpi$c&r U- suo® WMt$uJ& par dtt' s&cr& &1&C&* 
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kf?tt;mpp,p 



MadghJJiM h (Asp-dire, et omk ttoU&bt&s 



Pour re mad&i&iu&i 



2 tcufs 



80 g de farine * 1/2 sachet Jo levure chimiquc 
(ou 80 g de farine avec poudre Jevanre incorpor^e) 

80 g dc Sucre scmoule 

80gde bcurresal£ 

1/2 poire 

15 gde poudre de noisettes 



Prfchauffez le four h 270 °C (thermostat 9). 

Faites fondrc le heurre a feu doux dans une casserole ou au four h mienvondes puis 

laissez-le tiedir. Dans un saladier, melanges la farine, la levure ei le sucre. Cassez 

les cfeufe en separant les hlancs des jaunes. Ajonrez les jaunes d'eeufs au melange 

farlne-sucrc et ai^langez & Paide d'une cuillere en bois, Fouettes Idgfrrement les 

blancs d'cetifs avec line fourchette, sans les mooter, puis incorporez-les a Pen* 

semble. Verses le beurre fondu et melanges vivenient a ['aide d'un fouet- 

Ajoutez k la pAte la poire £plueh£e coupee en des et la poudre de noisettes. 

Melanges. 

Verses 1 cuilleree a soupe de pike dans chaque alveole du moute a madeleines 

prealablemem beurre ei hiring si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

iour ft 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes* puis baisses la temperature h. 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 

avec la seconde fournee. 

Ddmoule* atissttdt. 

Je sera generalement ces madeleines en dessert parsemdus de noisettes concassees, 
avec de la compote de pokes et de la glace a la noisette- 



Wariantes 



A i& p&ifib fntic/te e£ A- ut &&£#& g£cki&: rem&hi&z && 1/2 iwir& ei tw ustiUiM p<tf SO $ de- P6&& 

fmlc&& et SO ij de poir& t£cJi£& 

A t&p&ite ei & i'mif : rmtp&tceg, £w ftriseft&par 1 adtt&i& A, cafe dattu m&mdr& 

A {& twite tttUbX fHda&it£ d&pift/i rEtftp&iceZr les HM&tteg par 10 if d& pt&wtu d& &&k 
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MadeXeatM omk tec&raotz 



pour 16 M&ddetttef 

2 ceufe 

80 g Jc f urine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de ferine avec poudre levante incorporee) 

5 cuilkr&s a soupe d'huile de lournesol 

15 g de gtuySr-e rape 

32 escargota nature en conserve 

1/2 iSchalote 

1 poinre d 1 ail 

l cuillertx 'I soupe de peml I niche 

10 g dc bcurre 

" Sd 

Poivre 



Prtehautfez te tour & 270 °C (thermostat 9). 

Dans tine po£le, takes fondre le beurre, Ajoutez les escargots et Pechalote 

emincee, sales, poivrez et faites revenir le tout pendant l minute a feu moyen. 

Ajoutez, en fin de cui&son, Tail et le peral. Melanges et Urissez refroidir. 

Prechauffez le four k 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les oeufs en sSparant les blancs des jaunes. Dans un saladier, melanges la 

ferine et la tevure avec les jaunes d'oaufc a Faide dWe cuillcre en bois. Fouerre^ 

l£gfcrement les blancs d'ceufs givec une fourehetrc, sans les monter, puis incur- 

porez'Ies a I'ensemble. Versez I'huile et melanges vivement ft Faide cTun fouet. 

Ajoutes le gruyfere puis melanges. Salez et poivrez. 

Ajoutez a la pate les escargots persilles et melangez. 

Verses I cuiller£e : A soupe de pate dans chaque alveole du motile I Eiiadeleines 

prealablemenr beurre et tarine si necessaire, en veillant a ce que les escargots 

soient biun repartis. Mettez les madeleines au milieu du four a 270 D C (thermos- 

tat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 21Q D C (thermostat 7) et 

laissez cuire pendant encore 6 minutes, Faites de meme avec la seconds fournee. 

Demoulez aussitdt. 

Je sets generalement ce$ niadeletnes chaudes en aperitif, ou en entree, accompa- 
gnees d'une salade. 



Parzamte 
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OCTOULlb 



MoJMmhm dwx troU frowuiaes 



Four f€ m&deieittef 

2 ceufi? 

80 g de ferine +1/2 sachet dc levure ehimique 

(ou 80 g de ferine avec poudre levari te inenrporee) 

5 cuillerfes k soupe d'huile de toumcsol 

1 5 g de gruyerc rilpiS 

20 g de morbier 

20 g de cantat 

20 g de fourme d'Ambert 

1 pine6e de poivre 



Prechauffe le four a 270 D C (thermostat 9). 

Cassez les oeutfs en sgparant les blancs ties jaunes. Dans un saladier, melanges la 

farine et la levure avec les jaunes d'eeufs a Paide d'une cuillere en bois. Fouettez 

l£g£rement les blancs dVeufs avec une fourchette, satis les monter, puis incor* 

pores-les h l/ensemble. Verse; I'huile et melanges vivement a Kaide d\m fouet. 

AJoutes le gruyfere puis melanges. Poivrez. 

Ajoutez les fromages coupes en petits morceaux et 6erasds & laide d'une four- 

chcue. Mclangez- 

Versez 1 cuillerde a soupe de pate dans chaque alveole du monle h madeleines 

preatablement beurre et farine si necessaire. Metres les madeleines au milieu du 

four k 270 Q C {thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de meme 

avec la second e fourt^e, 

Ddmoulez aussitot- 

Je sers generalement ccs madeleines aux tKHS fromages froides ou chaudes avec un 
plateau de fromages- 



Les pms 

/mutt d& ki retvir, ticAiUifjzs, &* mtd&faitt&s & kte* dfrjfam&$& fofbur d$&K (tfieftft&shi£ 2) 
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curroimE 



M&dglmtM OMs StiMMWK/ fltMt&s 




' 



2 eeufe 

80 g Jc ferine * l/2 sachet de levure ch unique 

{ou 80 g lie Marine avec poudre levanre incorporde) 

5 euiller&s k soupc d'huile de toumesol 

1 5 g de gruyerc rap£ 

1 00 g de d& de saumon fume 

I cuillcree a cafe d'anerh ou de ciboulette risele 

SeL 
Poivre 



Prechauffez te four & 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en sdparant les blancs des jaunes. Dans un salad ier, melanges la 

farine et La levure avec les jaunes d'eeufs a Paidc d'une cuillcre en bois* Fouettez 

legeremetit les bkmes d'oeufs avec une frmrchette, sans les monter, puis incor- 

porez-les a ['ensemble. Verses I'huile et melanges vivement a Faide d\in fouet 

Ajoutcz lc gruyfcre puis melangez- Salez et poivrez. 

Ajoutez le sautnon et les herbes et melanges. 

Verses 1 cuilleree a soupe de pike dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablement beurre et iartne si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four & 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puts bnisscz la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuirc pendant encore 6 minutes. Faites de m£me 

avec la seconde fournee. 

Demoulez aussitdt. 

Je sers genera lement ces madeleines froides ou chmtdes a Faperfti£ acctimpaga&es 

de creme fratche. 



Les plus 

J& mm teWaa fku d'kgrfat frdlcfm, peiu&c am* herfa* mrqefita Ay&z-w, t&uf&uw dmt wtr& 
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OCTDBRt 



Madeimm k, Us awott& et &cm r&i&uu 



Pour 16 Madeleines 

2 ceufs 

80 g de farine +1/2 sachet de icvure chimique 
(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporee) 

80 g de sucre semoute 

SO ei de beurre sale 

50 g de carotce r&pge 

30 g de raisins de Corinthe 

1 cuitleree a eaft dc cannelle en poudre 



Lf S PLUS 









Prechauffw le four a 270 °C (thermostat 9), 

Dans un bol, mectez les raisins et couvrez-les d'eau ri&de. 

Faites fondre le beurre a. feu doux dans Line casserole ou au four a mteroondcs puis 

laisses'le tiedir Dans un salad ier, melange: la farine, la levure et !.e sucre. Cassez 

les ceufs en separant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'oeufs au melange 

farine'Sucrc et rndlangez a l'aide d'une cuill&re en bois. Foucllcz legeremetu les 

blancs d'ceufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les ?i fieft- 

semble. Verses le beurre fondu er m£langez vivemenc a l'aide d'un fouet- 

Ajoutez a la pate les carotres, les raisins £gouctds ct la cannelle. Melange:, 

Verses 1 cuillet€e a soupe de pate dans chaqne alveole du inoule a madeleines 

prealablement beurri* et farine si n£cessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et lais.se: cuire pendant encore 4 minutes. Fakes de meme ' 

avec la seconde tournde. 

Demoulez aussiedt. I 

Je sers ge nd rale men t ces madeleines en entree, accompagnees d'une soupe de 
calottes ou de pot iron. 
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Madeleine* &wx fujues et auuc fwUc 



Pour 1€ m&d&l&w&f 



2 cents 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure chirntque 

(ou 80 g de farine avcc poudre leva rite incorporee) 

80 g de sucre semuule 

80 g de heurre hlI£ 

50 g de figues sichces 

20 g de noix de Grenoble 

2 cuillcrccs a soupe de porta 



Prechauftes le four a 270 °C (thermostat 9). 

Dans tin bol, tneties les Agues couples en petits morceaux et les noix concasssees- 
Vcrsez le potto dessu-S et melanges. 

Faites foridre le beurre a feu doiix dans une casserole ou au four & micro-ondes puts 
laissez-le tiedir. Dans tin snladtcr, melanges la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les oeufs en srfjparant les blancs des jaunes. Ajourez les jaunes d'ceufs an melange 
hirine-sucre et melanges a I'aide d'une cuillfcre en hois. Fouettez legerement les 
blancs d'ceufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les a Yen- 
semble. Verses le beurre fondu et m^Umgez vivement a Paide d'un fouet. 
Ajoutez & (a pSte les figues et les noix pr£alablemenc dgouudes. Mdlangea* 
Verses 1 cuiileree a soupe de pate dans ehaque alveole du moule a madeleines 
prealablemenc beurr£ et farine si ndcessairc. Mettez les madeleines au milieu du 
four h 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
21 °C {thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes, Faites de meme 
avec la seconde fournee, 
Ddmoulcs aussicfit. 

Je sers genera Lement ces madeleines en dessert avec de la glace. 



L£S PLUS 
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MiideXeiHM arcUchoUte 



Pour f€ Ht 4idetei*t& s 

2 reufk 

80 g tic farine * 1/2 sachet de levure ehimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levari te incorpor^e) 

80 g de sucre semoule 

80 g dc bcurre sale 

150 u de crfeme de marron vanillic 

I cuillerde & soupe de rhum 



Pr&haufe le four & 270 °C (thermostat 9). 

Faites fondre le heurre ft feu dnux duns une casserole ou au four a micKvnndes puis 

laisseS'le tiedir. Dans un saladier* m^langez le.s ceufe avec le sucre- Ajoutez la farine 

et la levure et melangez. Puis versez le heurre tondu* le rhum et la creme de 

manon. Melanges. 

Versez 1 cuiller£e a soupe de pate dans chaque alveole du moule a made bines 

pr£alabtement heurre et farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four & 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis haissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7} et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de m£me 

avec la seconde fourn€e- 

Detuoulez aussitot. 

Je sers generalement oes madeleines en dessert avec du fromage hlanc, de la crime 
fraiche et de la creme de marron. 



Les plus 
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NOYUIMU 



MadeluHM omk Urdofu ethUs ractokh 



T& 



P&ttf 16 madeieiwes 

2 trufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 8Q g de farine avec poudre leva rite incorporcc) 

5 cutllcrces a saupe d'huile de taurnesnl 

1 5 g de gruyfete rup£ 

50 g de d£s de lardons funics 

20 % de raclette 

Sel 

Paivre 



Prechtiuffez le four a 270 °C (thermostat 9), 

Dans une casserole remplte d'eau bouillame, fakes blanch ir les lardons 

30 secondes. Egouttez-les et laissc^les Licdir, 

Cassez les oeufs en sepaninr les blancs des jaunes. Dans un salad Ler, melanges la 

farine et la levure avec les jaunes d'ceufs a Taide d'une cuillere en bois. Fouettez 

legerement les blancs dYeufs avec une fourcheite, suns les monter, puis incor- 

porez4es k I'ensemble. Vcrsuz Fhuile et melanges vivement a I'aide d'un fouet, 

Ajourez le grayer© puis melanges. Salez et poivrez, 

Ajoutez les lardons et la raclette coupee en lamcllcs, Melangci. 

Versez 1 cuiller£e h soups de pSce dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablenicnt beurre et ferine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis haissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuke pendant encore 6 minutes. Fakes de meme 

avec la second e foumtfe* 

Demoulez aussitot- 

Je sers gendralemenc ees madeleines ehaudes sut une grande asstette avec de la 
salade, des ponnnes de terre vapeur, des tranches de jambon cru et des cornichons. 
Elles sont aussi ideales a Taperitif, enroulees dans de fines tranches dc jambon cru. 



1/AMAftTEf 
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NOYLMlMtt' 



AAaAeidHM aus bouAm' tmr et b U^^oimmw 



P&mt f€ HUMtetetHes 

2 oeufe 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levanre incorporee) 

5 cuiller^es a soupe d'huilc de tournesol 

15 g de gtuyfes rftpS 

16 petits boudins noire 

1 pommc 

Sel 

Poivre 



Prechauffez le tour a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en separant les blancs des jaunes, Dans un saladier, mglsmgez la 

farine et la levure avec les jaunes dVieufs & Taide dWe cuill&re en bois. Fouettez 

legerement les blancs d'oeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor* 

pnrez-les a TensembLe. Versez Fhuile et melanges vivement ?i I'aide d'un fouet. 

Ajoutez lc gruyere pub melanges Salez et poivrez. 

Ajoutez a la pfite la pom me epluchee et couple en dds et melange:, 

Versez 1 cuilleree & cafe de pike dans chaque alveole du moult a madclemes prea- 

lablement beurre et farine si iteccssairc, et poses sur chacurve d^elles un petit 

boudin. ReeQUvre&les d'une autre cuilleree ft cafe dc p£te. Mettez les madeleines 

au milieu du four ft 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la 

temperature a 210 °C (thermostat 7} et laissez cuire pendant encore 6 minutes- 

Faires de menie avec la seconde foumee. 

Demoulez aussitdt. 

Je sets gdneralement ces madeleines k rap^ritif, accompagnees d'une farandolc de 
moutardes varices. 



VARZAtfT£ 

MtideieifW mtii&d&£ : remp&u&z- £& fauMttf rwrfp&r tie* petit; bwdtKi Anii&tif st uvpcHum 
mt 2 tiwtckef dktwtM cAMftSes fi*& petiis' tH&rz&ttifc r 
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HOVIMBkG 



MaAeieiHM mm cr&v&ttet &t m& curry 



2 neufo 

80 £ de ferine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre tevante incorpanSc) 

5 cutllerfies & soupe d'huile de toumesol 

15 g de gruycrc rSp£ 

1.6 creverres roses 

10 gde beurre 

1 cuillcrtte & caf£ de curry 

Sel 

Pciivre 



Prechauffo le four a 270 *C (thermostat 9)- 

Dans line polle, faites revenir dans le beurre les crevettes decortiqu6es coupees en 

d6s, pendant 1 minute I feu nioyen. Sales et poivrez. A la fin de La cuUson, ajoutez 

le curry et melanges Laisses tiedir. 

Pendant ce temps, cassez les ceufs en s£parant les blancs des jaunes. Dans un sala- 

dier, melanges la ferine et la levure avec les jaunes d'oeufc a Paide d'une cuillere 

en bois, Fouettez Increment les biancs d'reufs avec une fourchette, satis les 

monier, puis incorporez-les h Pcnsemble, Versez Phuile ec melanges vivemenr h 

I'aide d'un fouei. Ajoutez le gruy&re puis m€langez* Salez et poivrez, 

Ajouces a la pate [a preparation a base dc crevettes et melangez. 

Versez I cuiller6e a soupe de p&te dans chaque nlvdole du moule a madeleines 

prealablemenc beurre et farine si ndcessaire, Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis haissez la temperature & 

210 °C (thermostat 7) ec iaissez cuire pendant encore 6 minutes. Faices de meme 

avec la seennde fournee. 

Demoulez aussit&t. 

Je sers gdneralement ces madeleines diaudes I Papdritif, enroulees dans une feuille 
de salade et avec une sauce au frontage hlanc et au curry. 



Les plus 
pr&uvz m'dtai out £ii autu idt>Attte.s. 



in 



UflVIVtRR!: 



MaAeiuHM bouA r boKMAUU 






pour 1£ Muu(£Utw$ 

2 OMllS 

40 g de fartne de f*ruau 

40 g de ftfcule de pomme de rerre 

80 g de sucrc semoule 

40 g de Keurre sal£ 



Pr£chauffez le four & 270 °C ( thermostat 9), 

Fakes fimdrc le beurre a feu doux dans ime casserole ou au four £i microtomies puis 
lai&sez-le tiedir. Casses les eeufs en separam les blanes des Jaunes- Dans un salad ier, 
melangez le sue re avec les jaunes a lVikle dWe cuillere en bins, lncorporez la 
farine cr la ftfcule. Melangez. Puis verses le heuixe fondu, Melatigei. Batter les 
blames en neige et incorporez-les del ic ace men c a la pike* 

Verses 1 cuilleree a soupe de pike dans chaque alveole du moule a madeleines 
prealablemenx bcurrd et farine si necessaire, Mettez les madeleines au milieu du 
four h 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et iaissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de me me 
avec la seconde fournce* 
D£moulez aussitftt* 

]e sers generalement ces madeleines hourhonnaises au petit dejeuner ou au gouter 
avec de la confUurfe, 



Les plus 



HUtttrtmw setvir d'ttrnp^Ji* A dmm& Tret utiU, fwi$tifrp#w Us uterfeiecnett&;. . . 
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NOVEhlHtl 



Madeteitiet &W cac&o 



2 oeuis 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levari ce incorporee) 

80 g de sucre semoule 

80 g de beurre sale 

15 g de cacao amer 

1 cuillerce a cafe d'extrait de vanllle liquide ou de vanillc en poudre 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Fakes iondrc le beurre h feu doux dans utie casserole ou au four h mi en; sondes puis 
laissez-le ti&lir. Dans un saladier, m^langez la farine, Ea Levure* le sucre et le cacao 
amer. Gassez les ceufe en separant les b lanes des jaunes, Ajoutez alors les jaunes 
d'eeufs au melange farine -sucre ec melanges & l'aide d/une euillfcre en bois. Fouettez 
l^gerement les Wanes dV^ufs avec une fourchette, sans les mooter, puis incor* 
porez-les a ['ensemble. Versez le beurre fondu et la vanille. Melanges vivement a 
l'aide d'lm fouet, 

Versez 1 euillerde a soupe de pike dans chaque alveole du motile a madeleines 
prealahlement beurre et tarine si necessake. Mettez les madeleines au milieu du 
four a 270 P C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) ec laissez cuire pendant encore 4 minutes, Faites de tneme 
avec la secondc tnurnee* 
Demoulez aussitot. 

Je sets gen£ralement ces madeleines en dessert avec une poire Belle'Helene. 



¥arxahtes 



A& CMA& et A fomttfib c&H$£& ; nfitfteg- & f&p&t& <f(?fl d$cm» dbMrt#& cmrttz ttAcft£&. 
A& cmm et m& eitr&ti- c&ttjit .* MftwcfeB & {&> (hits- 40 tf d'ec#rc& de ettrott, c&fifit !iacki&. 



m 



NOVEM8HE 



MaAeleiMM aux mux d&jzeeoMs 



Pour 16 tiutdd&bw 

2 ceufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorpnree) 

50 g de sucre semoule 

80 g de beurre saL£ 

50 g de norx de pecan 

4 cuillcrces a soupe dc sirop durable 



Pr^chauftez le four h 270 °C (thermostat 9). 

Fakes fondre le beurre a feu doux dans line casserole ou au four a micro-ondes puis 
lalssez-te tiedir- Dans un saladier, melanges la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les ceufs en s€parant les b lanes des jaunes. Ajoutez les jaunes dVeufs au melange 
farine -sucre et m£langcz & Taide d'une cuill^re en bo is. Fouettez legerement les 
blancs d'eeufs avec une fourchette* sans les monter, puis incorporea-lcs k Yen- 
semble. Versez le beurre fondu et melanges vivement & 1'aide d\m fouet. 
Ajoutes h la pSte le sirop durable et les no be concassees. Melangez- 
Versez 1 cuilleree & soupe de p&te dans chaque alveole du moule a madeleines 
pr£alablement beurre et farine si necessaire- Mettez les madeleines au milieu du 
four h 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature & 
2 10 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fournee. 
Ddmoulez aussttot. 

Je sers generalement ces madeleines au dessert ou au goftter avec de la glace. 



Les plus 



j*M£iiif&dttr$ti&& semmUpmr fas mids&Mt&s, cat tlfbnd m£dt£m4H£mt€&nki& d& mrfk M&& 
tmti p$tw&z- iq&Jettt&tt utilizer d&- rucre tiMta* 



ii-- 



NOVCMDRE 



MiuideiMM am* cafe et && pmHphm&ms^ 



Pour 1&h<Ad&i&Jte£ 

2 CElik 

80 g de fartne + ]fl sachet de levure chimique 
(ou 80 g de ferine avec poudre leva n re incorporee) 

80 g de sucre semoule 

80 g dc hcurrc sal£ 

60 g de pulpe de pamplemousse 

i cuillertfc a soupc d v cxtrait de caftf liquidc 



Prechauftez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurre ft feu doux dans une casserole ou au four a micro -ondes puis 
Uiis$ei-lc tLcdir. Duns tin saladicr, mclangcz la fariiie, la levure et le sucre- Cassez 
les ceufs en separant les blancs des jaunes. Ajoutes les jaunes d*oeufs Ou melange 
farine-sucre et melanges h Paide d'une cuillere en hois. Fouettez legerement les 
blancs tTosufs avec une fourcheuc, sans les monu.% puis Lncorporezlcs & IV-tv 

semble- Versez le beurre fondu et melangez vivement a I'aide d'un fbuet. 
Ajoutez a la pate la pulpe de pamplemousse couple en des et Textrait de cafe. 
Melanges le tout. 

Verses 1 euilleree & SOUpe dc pate dans chaquc alveole du moule a madelcines 
prealablement beurre et ferine si necessaire. Mettez les madeleines an milieu du 
four & 270 *C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes- Fakes de me me 
avec la seconds toumee. 
D£moulez aussitot, 

Je sers ^eneralement ces madeleines avec le cafe 



Variantes 



A&CA& ettUt'X pdptHf $U> cA&:#uti - mttpfiic$z (& tkUHfrt&iit&utf&ptU' €0 a d&&£&ite$ it£& cfe&&m£; 
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DCCEHBRE 



MaAeimtM oja/ mmret d& canard 



Pour 76 Mtfflteieiftef 

2 ccufs 

80 g de farine * 1/Z sachet de bvuje chimiquc 

(ou 80 £ de farine avec poudre levance ineorportfe) 

5 cuillerees a soupe d'huile de rournesol 

10 y: de gruycrc rape 

32 lamelles de magrer de canard (environ 60 g) 

10 g de parmesan rape 

Sel 

Poivre 



Prechauffez le four a 270 D C (thermostat 9}, 

Cassez les oeufs en separant les blancs des jaunes. Dans un saladier, melanges la 

ferine et la levurc avec les jaunes d CEUtS a I'aide d'une cuillere en bote- Foueccer 

l£g&rement les blancs d'eeufs avec une tourchecce, sans les monter, puis iticor- 

porez-ies a Tensemble, Vetsez I'huile et m£langez vivement I IVtide d'un fouet. 

Ajoucez le gruycrc puis melangez. Sales el poivm. 

Ajoutez le parmesan a la pate et melanges. 

Versez 1 cuitleree a cafe de pace dans cheque alveole du motile a madeleines prea- 

lablemenc beurre ec faring si n&essaire, et poses sur chacune d'elles 2 lamelles de 

magret. Reeouvrez-les d'une autre cuilleree a cafe de pate. Mettez les madeleines 

an milieu du four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baisse? la 

temperature a 210 °C (thermostat 7) et laissez euirc pendant encore 6 minutes. 

Fa ices de m£me avec la seconde fourntfe. 

Du mould auSSltdt 

Je sers gendralement ccs madeleines froides ou chaudes a Taperitif, oil je les coupe 
en quatre et je les mecs dans une saladfi de haricots verts au parmesan. 



IfJ* PIUS 



tfpm filter p*u &6U$£ dfc wtriir* dfr$mper& t&uw U, hm d&t Mutde&jm wiM*. Cefo Us and ft&vu 



i:i 



UECLMUF.H 



MoJMmmm $ja/ roatiefort &b h bk baJWM& 



four 1€ m&A&Uiti&s 

2 ceufs 

80 g de farine +■ l /2 sachet de tevure chimiquc 

(ou SO g dc farine avcc poiulrc lev ante incorporee) 

5 cuillcrfes a soupe dluiile de toumesol 

15 g de gruyere rape 

50 g dc roqucfoft 

1 hanane 

Scl 

P'oivre 



Preehauffez le four a 270 D C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en apparent les blancs des jaunes- Dans un .saladier, inelangez la 

farinc et la levure avcc les jaunes cTceufc k I'aide d'une cuillere en hois. Fouettez 

l6gerement les blancs dYeufe avcc unc fourchecte, sans les monter, puis incor- 

pores- les k rensemble. Verses I'huile et melungcz vivement k I'aide d'uri fouet. 

AjGiitez le gruyere puis melange:. Sales et poivrez- 

Ajoutez a la pate le mquefort ct la hanane ecrases a I'aide d'une fourchette. 

Melangez le tout. 

Verses 1 cuilleree &. soupe de pate dans chaque alviSole du moule a madeleines 

prealablement beurrd et faring si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis haissez la temperature & 

210 °C (thermostat 7) et taissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de m£me 

avec la seconds fourn£e. 

Demoulez aussitok 

Je sets gdntfralemenr ces madeleines chaudes a I 'aperitif ou accompagn£es d'un 
plateau de fromages. 



VAtUtANTM 



A& r&au&f&ft fl£ £■ l^iww; r$m&&ia:<z i&. hiszune* pttf tptiifb,. 



m 



DfiCEMBKD 



MoMIuhm awx $ajM£-~joLaum 



Pour 76 Ht&defetKes 

2 neufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec pouclre levante incorporge) 

5 cuillerees a soupe d'huile de rournesol 

1 5 g dc gruyere rape 

12 rtoix de sairvt-jacques sans corail 

20 g dc noisettes decartiqut?es 

3 brins de ciboulette 

1/2 gchalote 

10 2- de beurre 

Sel 

Poivre 



FrSchauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Dans une poele, faites revenir dans le beurre I'echalote eminc^e, puis ajoutez les 

noix de saint- Jacques couples en d& et faites revenir pendant encore 30 secondes 

a feu moyen. Salez, poivrez et ajoutez, foors du feu, la ciboulette ciselee ec les 

noisettes concassees. Melanges et laissez tied in 

Cassez les oeufs en sfipatant lea blancs des jaunes, Dans un saladier, melanges la 

farine et la levure avec les jaunes d'eeufs a I 'aide d'une euillcre en bob* Fouettez 

Idgtrement les blancs d'eeufs avec une fourchcrre, sans les rnonter, puis incor- 

pdrez-Ies k I'ensemble. Versez 1'huile ei tnelangez vivement k Taide d'un fouet. 

Ajoutez le gruyere puis melanges Salez et poivrez. 

Ajoutez si la pate la preparation a base de saint-jacques er melanges. 

Veisez 1 cuilteree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madclcincs 

prealablement beurre et farine si necessaire. Mettez tes madeteines an milieu du 

four k 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 D C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Fakes de m£mc 

avec la seconde foumde. 

Demoulez aussitSt- 

j'accompagne generalement oes madeleines d f une salade verte et d'une sauce au 
beurre blanc. 



Las plus 



J'&i- frh&i?i£ttd& d& c&ufw £bms nut iitjr&ti&tis AK6& uK&pM**& d& asejutx.. £ f eg£ p&<u wands* t 



i:.: 







' 




u-£cBSibRt 



MaAeieiKM (UAsfoLb flf&S &t h Usp$l4<Mt& 



four 16 w.&dehi*t& 

2 oeufs 

80 g de farine +• 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporee) 

3 cuillerees a soupe d'huile dc tournesol 

1 5 g de gruytre dipe" 

120 g de foie gras finis cru 

I pomme 

1 cuilleree a cafd de vinaigre balsamiquc 

1 cuilleree a soupe de caramel liquide 

i « dc beurrc 

Sel 

Poivre 



Sales et poivrez \c foie gras puis coupez4e en d£s, Lavez, pelez et coupe: la pomme 
en d£s et faites-les revenir dans une poele avec le beurre. Des que les des de 

pomme commencent & avoir une couleur doree, au bout d 'environ 5 minutes, 

ajoutez le vinaigre et le cam me I. Salez, poivrez et melanges encore pendant 

30 secondes. Versez les pommes dans une assiette. Dans la meme poele, faices 

revenir I feu vif les morceaux de foie gras pendant 15 secondes puis, hors du teu, 

ajoutez les pommes. Remuez et laissez tiedir. 

Prechauffez le four a 270 q C (thermostat 9). 

Cassez les ceut's en separant les b lanes des jaunes. Dans tin saladier, melange: la 

farine et la levure avec les jaunes d'eeufs a I'aide d'une cuillere en bois. Fouettez 

legerement les blancs d'eeufs avec une fburchette, sans tes monter, puis incor- 

porez-les a I'ensemble. Verses I'huile et melanges vivement a I'aide d'un fouet. 

Ajoutez le gruyere puis melangez. Salez et poivrez. 

Ajoutez a la pite la preparation a base de tbie gras et melangez. 

Verses 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablement beurre et farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostac 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Fakes de meme 

avec la seconde fburnee. 

Demouiez aussicSt, 

Je sers genera I e men r ces madeleines chaudes ou froides a l 1 aperitif avec du foie 
gras mi-cult et des grains de raisin, 

■■^■■■mhh^^^^^^^h Les plus i^ma^am^^^^^^^—^^ 
fUtiiiik i&wmfc dittcoMttod QmM& eft- bw.teUi& r mam mus pctw&c t&jkin- mm-mim^ A, msm 






k EMBAB 



MaMleuiet oaa/K m&rrovu alack 



Pour 16 nuteUteiites 

2 ueufs 

80 g de farine + 1/2 sachec.de Ievure chimique 

(ou 80 g de farine a vet pond re levante incorporee) 

80 g de Sucre semoule 

80 g dc beurre sale 

1 6 matrons glaces 

20 g dccorce d'orunge confire 



Prechauffez le four a 270 a C (thermostat 9), 

Faites fondrc le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a microondes puis 
lajssez-le tiedir. Dans un saladier, melanges la farine, la Ievure et !e sucre, Cassez 
les rcufs en separant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'ceufs au melange 
larine -sucre et melanges a ['aide d We cuillere en bois. Fouettez legerement les 
blancs dWife avec une fourchette, sans les monter, puis incorporezdes h Pen- 
semble. Verses le beurre fondu et melange z vivement a I 'aide d'un fouet, 
Ajoutez a la pike I'ecorce d 'orange coupee en des et melangez. 
Verses 1 cuilleree a cafe de pate dans chaque alveole du mode a madeleines pr6v 
lablcment beurre et farine si necessaire, et posez sur chaeune d'elles un matron, 
Reeouvrezdes d'une autre cuilleree a cafe de pate. Mettez les madeleines au milieu 
du tour a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puts baissez la temperature a 
210 °C thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fournee, 
Demoulez aussitot. 

je sets generalement ces madeleines en dessert avec de la glace aux macrons et de 
la sauce au chocolat. 



VAKlANTtS 




jbuJt kmk etzo^ d& mm catt£&s&$ jMsMewwt m&cMi dmi 2 aulle/L I sm& <& &mt& 
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bECEMB&E 



MaAzleAMM om/x fruMts confits 



Pour 16 Kuuu'lzui&f 

2 ceitfe 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure ch Unique 
(ou 80 g de iarinc avec poudre levante ineorpor£e) 

80 g de Sucre semoule 

80 g de beuri'e sal£ 

80 g de fruits confits en des 

2 cui ller&s a soupe de rhum 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Dans un bol, menez les fruits confits a macerer dans le rhum. 

Fakes fond re le beuite a feu doux dans une casserole ou au four a micrcvond.es puis 

laissei'le tiedir. Dans un saladier, melanges la farine, la levure ei le sucrc. Cassez 

les ceufs en s6paranr les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'eeufs an melange 

farine-sucre et melanges a Tatde d'une cuitlere en hois, Fouettez Eegeremenc les 

blancs d'ceiifs avec une fourchette, sans les momer, puis incorporez-les & Fen- 

semble- Verse: le beurre fondu et melanges vivement a t'aide d'un fouet. 

Ajoutez & la pSre les fruits confits et melanges. 

Verses 1 cuilleree a soupe de pSte dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablement beurr£ et farind si n£eessaiie- Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puts baissez I a temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes, Faites de meme 

avec la seconde fournee, 

Demoulez aussitdt. 

je sers generalement ces madeleines en dessert avec une glace au miel ouaux noix. 



Les pxwx 



£$f tw&d£i£u K t& tticrees ssnt sieiiciutses om- aoutsr avec un& fyufa d& tft4> d& e&M && d& ckocoidt 
ckAtid} m m- deimtAvec- t4it& hu>us& &&• ckKti&h m&fshdz- d& fruits, itfi& a>yupet& ot^des qkcet 



i:- 1 



Ut CI Mil Kb 



MuddeiKM OM/ chocolat bLwjo 



Pour 16 wutdeleituf 

2 oeufs 

80 g Jc Jarine + 1/2 sachet de levure chimique 

(on 80 g de farine avec poudre Levants incorporee) 

80 g de sucre semoule 

SO g de beurre sale 

80 gde chocolat blanc 

30 g de noisettes d£cortiqu£es 



Prechauffez le four h 270 °C (thermostat 9). 

Dans un saladier, nictangez la 1 urine, la lev i ire et le sucre. Cassez les eeufs en s£pa- 

rant les Wanes ties jaunes- Ajoutez les j a Lines d 'cents au melange forine-sucre et 

melanges a Paide d'une cuillere en bois. Fouettez legercment les Wanes d*ceu£s 

avec tine fourchette, sans les monter, puis incuiporez-les a Tensemble, 

Faitcs fondre le beurre et le chocolat blanc a feu doux dans line casserole ou au 

four a tnicrO'Ondes- Incorporez ce melange a la pate et mdlangez vivement a I'aide 

d'un fouet. Ajoutez les noisettes concasstfes et m<5hingez. 

Verse? 1 cuillerde h soupe de pfite dans chaque alveole du moule a madeleines 

prealablement beurre et farine si necessaire, Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) ec laissez cuirc pendant encore 4 minutes. Fakes de meme 

avec la seconde lournee- 
Demoulez aussitot- 

Je sers g£n£ra lament ces madeleines au chocolat blanc et aux noisettes en dessert r 
avec de la mousse au chocolat noir ou blanc. 



Variantes 



A& dtM&fet &&uu> &t £*>&< ttflf&f ; mKjri&c&z Ui ft&ke£££s ^ar /£ cerise* detwyjuti£&$ et- c&upiex e*t 

i 



m 



TANVIFn 



MaddetHM om* faiddock et h £& mimoLeM& 



2 iruts 

8Q g de farine +■ 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorportfo*) 

5 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

1 1- g Je gruy&re rSp£ 

100 g de haddock 

20gdc mimolette 

1 cuiller^e a cafe de persil hach£ 

1 cuillerce a cate de ciboulerre ciselee 

Sel 
Poivre 



Prdchauffez le four a 270 *C (thermostat 9), 

Dessalez le haddock en le passant dans une passoire sous Feau firoide* Badigeonnez- 

le d'huile puis faites-le griller dans une poele & feu moyen pendant 5 minutes. 

Poivrez, Effeuillez lc haddock et ialssesle tiedir. 

Cassez les oeufs en separant les hlanc-s des jaunes. Dans tin saladier. melanges la 

farine et la levure avec les jaunes d'rcufc h laide June cuillerc en hois, Fouettez 

legerement les blancs d'oeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor- 

porei-les a runscinhlc. Verses Phuite et melanges viveiiient h l'aide dW Comet 

Ajoutez le gmy&re puis melanges, Salez legerement et poivres. 

Ajoutez a la pate le haddock, les herbes et la mimolette coupee en des. M£langez. 

Versez 1 cuillerce ft soupe de pate dans chaque alveole du mottle h madeleines 

pr&ilablement heurre et farine si nece&saire, Meccez les madelemes au milieu du 

tour ci 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes; puis bais&ez la temperature h 

210 Q C (thermostat 7) et laissez ouire pendant encore 6 minutes. Faites de meine 

avec la seeunde fuurnee. 

Demoulez aussitot. 

J accompagne g£n£ralement ces madeleines chaudes d'une salads verte et d'une 
sauce a base de ere me fraiche, d'anech et de citron. 



¥ariante 






iu 



JANVIER 



MoMUwm OM/ auH£44ibert et omu cko 



rua> 



P&ur /£ Huufefeittw 



2 ceufe 

80 g dc ferine + 1/2 .sachet de levure chtmique 

{ou 80 g de farine avec poudre levanre incorporee} 

5 cuillcrfes & soupe cftuitie de tournesnl 

15 g de gruyere r£p£ 

60 g de camernbert 

10 rondel les de choriso dbux ou fort 

15 g de noix 

Sel 

Poivre 



PrechaufTez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Cassez les ceufs en separant les blancs des jaunes. Dans un saladicr, melangez [a 
fanne et la levure avec les jaunes d'eeufs a l'aide d'tine cuillere en hois. Fouettez 
legerement les blancs d'eeufs avec ime fburchette, sans les monter, puis incoi* 
Foresees a L ensemble. Versez t'huile et melangez vivemem a l'aide d'un fbueL 
Ajoutez le gruyere puis melangez. Salez et poivrez.. 

Ajoucez a la pate le camembert et le chorizo coupes en drfs et les noix concassees. 
Melangez. 

Verses I cuillcree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
p^alablemeat beurrd et farine si necessaire, Metrez les madeleines au milieu du 

?™*n Jl ° C (thertT ! ostat y) P enda ™ 4 minutes, puis baissez la temperature I 

£LQ t, (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minuLes. Faites de meme 
avec la seconde fournee. 
Demoulez aussitdt. 

Generalemeni, fe pane ces madeleines en les roulant dans dc IW puis dans de la 
chapelure avant de les faire cuire dans une poelc avec un peu d'huile, puis je les 
sers avec une salade verte. 



Vakiante 
Ate tHtuuter &t am,- dteriz* ; mttpkcm U awutttfortp&r du, ttuutster. 



i ,: 



ANVItH 



MiuieldnM h Lb dmd& et omvk abricots tec* 



Pour T€ wtadeleMtes 



2 ti£U 



fs 



80 g de ferine + 1/2 sachet dc levure chimique 

(oil 80 g de ferine avec poudre levantc incorporec) 

4 cuillerees a soupe d'hutle de tournesol 

15 g de gruyere rape 

70 g de blanc de dinde 

3 abricots sees 

1/2 cuillerge k cafe dc curcuma 

20 ede beurre 

Sel 



P 



iMvre 



Les plus 



Xtnvc -WW« rffe iw ndsf d& £& wtf&p&ttf r&uUur let SwdsfetHtit I 






Preehauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Dans une poelc, faite.s revertir dans le beurre le blanc de dinde coupe en petics 

moreeaux pendant I minute a feu vif- Sales et poivrez- Hors du feu, ajoutcz les 

abricots coupes en des et le curcuma. Melangez et taissez ci£dir, * 

Cassez les ceufs en separanc les blancs des jaunes. Dans uo saladier, melangez la 

farine er la levure avec les jaunes d'eeufs a Paide d'une culllfete en bois. Fouettez 

Increment les blancs dceufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor* 

pores-les a l 1 ensemble, Versez l'huile et melanges vtvement 5 Paide d'un fouet. 

Ajoutes le gruyere puis melanges. Salez et poivrez. 

Ajourez fr la pate la preparation a base de dinde et melanges, 

Versez 1 cuilleree a soupe de pike dans chaque alveole du motile h madeleines 

prealablement beurre et faring si ntkessaire, Mcitcz les madeleines au milieu du 

four ft 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature k f 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faitcs du mcnie 

avec la seconde fournee, 

Demuulez aussitSt. 

j'accompagne ces madeleines chaudes d'une salade verte ct de mayonnaise- 



• 



i* 



J A K V I e n 



MaAeluKes flormtUiM 






P&tur 16 HttLditziHes 



2 ceufs 

80 g dc farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g dc farine avec poudre levante incorpore'e) 

50 g de sucrc semoule 

80 g de beurre sale 

2 cuillerees a soupe de miel 

20 g de cerises confites 

20 g d'ecorcc d'orange confute 

20 g cj'amandes effilees 
100 g de chocolat noir pati&sier 



Prechauffcz le four a 270 °C (thermostat 9). 

Coupez les cerises et IWange confire en d£s. Melange:- tes ay* amandes. 

Faites fondre le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a mimvondes puis 

laissez-le tiedir, Dans un saladier, melangez la farine, la levure et le Sucre; Cassez 

les ceufs en separant les blancs des jaunes. Ajoutez les jauncs dYeufs au melange 

farine-sucre et melangei a l'aide dune cuillcre en bois. Fouettes legerement les 

blancs d'ceufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporezdes a l'civ 

semble, Verscz [e beurre fondu et melangez vivemenr a l'aide dW fouet 

Ajoutez h la pate le miel et les fruits. Melanges. 

Versez 1 cuilleree a soupe de pate dans cheque alveole du moule a madeleines 

prealablemcm beurre et farine si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 

four £ 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis bairns la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuite pendant encore 4 minutes. Faites de meme 

avec la seconde fournee, 

Demoules aussitot, 

Faites fondre le chocolat patissicr au bain-marie ou au four a micro-ondes. Trempez 

le dessus de chaque madeleine dans le chocolat qui durcira en refroidissant. 



Je sers generalemenc ces madeleines en dessert avec un sorbet au 



cacao. 



Les plus 



\3j 
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fANVIHR 



MaAdeiHM wtarbriet 



2 oeufs 

80 g de ferine + 1/2 sachet de levure chfrxuque 

(ou 80 g de ferine avec poudre leva nee incorporee) 

80 g de sucre semoule 

80 g de beurre sale 

40 g de chocolat noir 

1 cuiileree a cafe de vanille en poudre ou d 1 extra it dc vaiiille 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Faites fondie le beurre a feu doux dims une casserole ou au four l\ micro-ondes puis 
lai&s&z-le tiddlr. Dans un salad ier, melanges la Marine, la levure et le sucre. Cassez 
les ceufs en separant les blancs des jaunes, Ajoutez les jaunes d'eeufs au melange 
farine-sucre et melangez a Taide d 1 une cuillfcrc en hois. Fouetiez leg&rement les 
hlanes d'oeufs avec une fourchette, sans les mooter, puis incorporez-tes h Yen- 
semble. Verses le beurre fondu et m£langez vivement a Paide d'un fouec 
Repartrssez egalement la pate dans deux recipients, Ajoutez dans le premier reci- 
pient le chocolat prealablement fondu et melange:. Ajoutez la vanille dans le 
second recipient et melanges. 

Verses I cuilleree & cafiS de pate au chocolat dans chaque alveole du moule a 
madeleines prealablement beurre et faring si ndcessaire, puis verses par-dessus une 
cuilleree a cafe de pate a la vanille. Mettez les madeleines au milieu du four a 
270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 210 °C 
(thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme avec la 
seconde fournee. 
De mould aussic&t. 

Je sers gen£ralement ces madeleines marhrecs en dessert avec des petits pots de 
creme au chocolat. 



Lei plus 



fat* ■ U miter, aupez Us i-tuuuU^us &t den-x f r Mim^-y wt tuwi ds> e&#c&&ttiunutf d& UfjMfier 
&& four *i tk$rm&ft&t 2 pmd&Hi 5 mttut&f. 
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JAtiVfEA 



MaMletHM h l&fraJijjLp&tt£< 



P&ur f6 nuuiUteinef 

2 aeufe 

80 g de farine +1/2 sachet de levure chirnique 

(ou 80 g de farine avec poudre (evante incorporee) 

80 g de sucre semoulc 

80 g dc beurre sal£ 

40 g dc preparation pour creme frangipanc 

5 g d'amandes effilees grilLttes 






Prdchauffez le four a 270 D C (thermostat 9). 

Faites fondrc le beurre a feu doux dam une casserole ou au tour a micro-ondes puis 
laissez*le tiedir. Dans tin saladier, melanges la farine, la levure et le sucre- Cassez 
les ceufs en separant les blancs des jaunes- Ajoutez les jaunes d'oeufs au melange 
farine-sucre ec melange: a I'aide d-une cuillfere en hois. Fouettez legerement; les 
blancs d'oeufs avec une fourchette, sans les moncef, puis incorporates a Ten- 
semble. Verses le Beurre fondu ec melanges vivement *i I 'aide d'un fouet, 
Ajoutez a la plte la preparation pour crfrne frangipane et meKmgez. 
Verses 1 cuillcrde h soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
pr£alab Lenient beurre et (mini si necessaire, et parsemez d'amandes effilees. 
Mettez les madeleines au milieu du four a 270 °C (thermostat 9) pendant 
4 minutes, puis baissez la temperature & 210 °C (thermostat 7) et laissez cuirc 
pendant encore 4 minutes. Faites de meme avec la seeonde fournee. 
Ddmoulez aussitot. 

Je sers generalement ces madeleines a la frangipane en dessert avec un blanc- 
manger aux amandes- 



_ Lbs plus 



HI 



JANVJfcK 



MoA^lelHM aw cAmmel 



Pour 1$ Huxd&Uiws 

2 tvuh 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g dc farme avec pnudre lcvanre incorpore"e) 

80 g dc sucre semoule 

80 g de beurre sale* 

3 euillerees a soupe de caramel Liquide 



Prdehauffes le four a 270 °C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurrc a feu doux dans une casserole ou au four a micro-ondes puts 
laissez-le ttedir. Dans un saladier, melanges la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les ceuis en separant les blrmcs des jaunes, Ajoutez les jaunes d'ocufs au melange 
farine-sucre et melangez a I'aide dune cuillere en bois. Fouett:e 3 legerement les 
Wanes d'a-ufe avec une fourehctte, sans les monter, puis incorporez-les a L'en- 
semble. Verses lc beurre fondu et melangez vivement a I'aide d'un fouet. 
Ajoutez a la pate le caramel et melangez. 

Verses 1 cutlleree a soupe de pace dans chaque alveole du moule a madeleines 
prealablement bem-re" et farine si ntesaire, Mettez les madeleines au milieu du 
four ^270 C C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baisses la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de meme 
avec la seconde tournee* 
Demon lez aussir.de. 

Je sers g£n£ra lenient ces madeleines en dessert avec une creme brulce ou une 
ere me caramel. 



AHscaraxtd ttM^frnUt sets -. &pub>&& Upat&ZOj dzfrutti sect <w,dwux. frutm, nd-x. . .). 
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MadeUwM stusoyardes 



P&ur t€maA&lsm£S 



2 aeufs 

80 g de farine + 1/2 sachet de levure ch unique 

(ou 80 g de farine avec pond re levante incorporate) 

4 cuillerees a soupe d'huile dc toumesol 

1 5 g de gruyfere rape 

20 g de reblochon 

1 petit oignon 

50 g de d& de lardorus 

5 g de beurre 

Sel 

Poivre 



Eplucbez et emincez finement I'oignon, Coupez le reblochon en des en conser- 
vant la croute. Dans une poele, taites revenir a feu vif Toignon et les lardons 
pendant environ 30 secondes dans le beurre. Reserves. 
Prechauffez le four a 270 D C {thermostat 9). 

Cassez les eeufs en separant les blancs des jaunes. Dans un salad ier, melanges la 
farine et la levure avec les jaunes d'oeufe a I'aide d'uiie euillere en bois. Fouettez 
legerement les blancs d'eeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incoiv 
pbtesAes a ['ensemble. Verses I'huile et melangez vivement a I'aide d\m fouet, 
Ajoutez le gruyere puis melangez. Sales legerement et poivrez. 
Ajoutez a la pate le reblochon et la preparation a base de lardons. Melangez. 
Verses 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
prealablement beurre' et farine si necessalre. Meteez les madeleines au milieu du 
bur a 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Fakes de me me 
avec la seconde fournee. 
Demoulez aussitot. 

J'accompagne generalement ces madeleines chaudes d'une salade vcrte et de 
pommes de terre saute" es. El les sont aussi iddales a Taperitif. 



Les plus 



Pear ipltuJw fa ^« smsptturtr, tm&z, m* A/IiVH£t& etttn, ixx dmts, U hat tonfrl vm 
C'&Ktifietw. 



US 



FEVniEU- 



MaMieiKM om/ sommiok/ et h (SoseiUb 



Poor 1$ tHAttelsiHex 

2 ocuf s 

80 g dc farine + 1/2 sachet de levure chimique 

{ou 80 g de farine avec poudre levantc inoarporee) 

5 cuillerees a soupe dliuile de toumeaol 

15 g de gruyere rap£ 

100 g de filet de saumon frais 

5 feuille-s cFoseille 

10 g de beurre 

Sel 

Poivre 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9). 

Dans une poele, feltes revenir dans le beurre loseille coupee en fines lanieres 
pendant environ 1 minute, jusqu'a ce qu'elle soit fondue, Ajoutez le saumon 
coupe en des. Sales et poivrez, Faites cuire pendant encore 1 minute a feu moyen. 

Cassez les ceufe en separant les blancs des jaunes. Dans un saladier, melanges ly 
farine et la levure avec les jaun.es d'ceufs a I'aide d'une cuill&rc en bo is. Fouettez 
legerement les blancs d'ceufs avec une fourchecte, sans les mooter, puts incor* 
porez4es a Fensemblc. Verse: I'huile et melanges vivement a I'aide dWi fouet. 
Ajoutez le gruyere puis melange: . Sales et poivrez, 
Ajoutez a la pSte la preparation a base de saumon et melanges. 
Versez 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleincs 
pre'alablement beurfl et farine" si necessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four a 270 q C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C {thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Elites de m£me 
avec la seconde foume'e, 
De'moulez aussitot. 

Je sere generalemenc ces madeleines chaudes ou froides a l'aperitif, accompagne'es 
dc tranches de saumon fume\ 



Les plus 



'J'mi&i Ui w'iptif's\tioKs S&teesp8MVS*& S& preparer (a vtUU. lb h& rwt& plus &£&rs atbUfkire (&&&&, & 
y aputtt' l&pri&tmiti&K, s&tie §t& cttts& Us m$dd&in£i att> demur ftt&fHSKfc Qtt&tiofodf^&HUtitiott/! 
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FfeVRIER 



MaAeieiMM h UoMjiouUleitb et aw be&ufart 




Pout 1€ wuuUUitt&s 

2 ceufs 

80 g de farine +1/2 sachet die levure chitnk|ue 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporate) 

5 cuiflerees h soupe d'huile de tournesol 

15 g de gruyfere rlp£ 

20 g de beauforr 

100 g d-andouillecte 

1 cuillerec 3. cafe de moutarde forte 

Sel 
Poivre 



Prechauffez le four a 270 °C (thermostat 9), 

Dans une poSle, fakes revenir Pandouillecte coupce en petits morceaux dans 

1 cuiller£e a soupe d'huile, a feu moyen pendant 2 minutes. Ajoutez la moutarde 

et melanges. Salez et poivrez. Lai&ses ti£dir- 

Retirez la croute du beaufort et coupes le en pecks d£s. 

Cassez les ceuft en s£parant les hlancs des jaunes. Dans uit saladier, m£langez la 

farine et la levure avec les jaunes d'eeufs h Patde d'une cuillere en bois. Fouettez 

Mgferement les blancs d'eeufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor* 

porei-les a Pensemble, Versez le teste d'huile et melanges vivement a ['aide d'un 

fouet. Ajoutez le gmyere puis melanges. Salez et poivrez, 

Ajoutes a la pate I'andouiUecte et le beaufort. Melangez, 

Versez 1 cuilleree a soupe de pike dans chaque alveole du mnule a madeleines 

prealablement beurr£ er farine si necessaire, Mettei les madeleines au milieu du 

four •k 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis batsses la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes, Faites de meme 

avec la seconde fournee- 

Demoulez aussitot- 

J'accompagne g£n6ralement ces madeleines chaudes dlune salade verte ou je les 
sers a l'ap&itif avec de la moutarde. 



Vasliamte 
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MiideleUtM $m? tki 



2 raufs 

80 g Je (arine * 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de ferine avec poudre levantc ineorporiSe) 

80 g de sucre scmoule 

80 g de beurre sale 

1 euiller^e h caf§ de poudre de the matcha 

1 cuillerce S soupe de miel 



Prechauffez le four k 270 °C (thermostat 9). 

Faites fondre le beurre & feu doux dans une casserole avec le miel et la poudre de 

xh£ matcha pendant 30 secondes. Laissez ti£dir. 

Dans un saladier, melanges la ferine, la levure et le sucre, Cassez les eeufs en sepa* 

rant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'oeufs au melange far ine -sucre et 

mdlangez & Faide d'une cuillere en bois. Fouettez legerement les blancs dVeufa 

avec une fourchette, sans les mooter, puis incorporez-les a ['ensemble. 

Verses dans la pSte le beurre aromatise et melangez vivement a l'aide d'un fouet- 

Versez 1 cuilleree ft soupe de p&te dans chaque alveole du cnoule & madeleines 

pr£alablement beurre et farine si n^eessaire, Mettez les madeleines au milieu du 

four & 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature & 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Fakes de meme 

avec la seconde founuSe* 

DSmoulez aussit&t. 

Evidemment, je sers ces madeleines a Theure du the. 



WkRiANTE 



A £& dtictrie- : mstpkc&& fe- i$i&p&r f aii&erU & c^re' de* ditidfte ttUdfe>. 
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MaAeldMM m& nd&l 



2 ceufs 

80 g de farine * 1/2 sachet de lev u re ehimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorpor^e) 

80 g de Sucre semoule 
80gde beurce m\6 
20 g dc miel liquide 



Pr^chauflfez le four a 270 D C (thermostat 9). 

Fakes fondre Le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a micro -ondes puis 
laissez-le ti£dir, Dans un saladier, mtflangez la farine, la levure et le Sucre- Casses 
ies oeufs en sfiparanr les blancs des jaunes- Ajoutes alors les jaunes d'oeufs au 
melange farine-sucre et melangez a I'aide d'une cudlere en bois. Fouettcz legfcre- 
ment les blancs d'oeufs avec une fourchette, sans les monier, puis incorpores-les a 
lensemble. Versez 1c beurre fondu et le tnieL Melangez le tout vivement a Tatde 
d*tua fouet. 

Versez 1 euilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule h madeieines 
pr£alahlement beurr^ ec faring si n£cessaire. Memo; les madeieines au milieu du 
four & 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes* puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Fakes de mfcme 
avec la seconde fournee, 
DEmoulez aussitflt. 

Je sers general ement ces madeieines en dessert avec un nougat glacd. 



I i/AMAWTE 
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MaAeleMu omx> friAits $&a 



Pour 16 touxddeitt&f 

2 ceufs 

SO g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante mcorporee) 

80 g de Sucre semoule 

80 g de beurre said 

10 g de cacahoudres (non salees) 

10 g de pisr aches pelves (non salees) 

10 g de cerneaux de noix 

10 g de raisins blonds 

20 g de pralines roses (con(iseur) 



Prechauffes le four a 270 °C (thermostat 9). 

Fakes fondre le bcurre a feu doux dans line casserole ou an four a micro-ondes puis 
laissez4e ti£dir. Dans un salad ier, m6langez la ferine, la levure ct le sucre, Cassez 
les ceufs en s^parant les blancs des jaunes, Ajoutei les jaunes d'eeufs au melange 
farine-sucre et melangez a l'aide d'une cuillcre en bois. Fouettez ldgerement les 
blancs d 'ceufs avec une iburchecte, sans les monrcr, puis incorporez-les a l'en- 
semble. Versez le beurre fondu et melangez vivement a laide dun fouet. 
Haehes au robot les cacahouetes, les pistaches, les noix, les raisins et les pralines, 
Ajoutez a la pate les fruits sees et melangez. 

Versez 1 cuilleree a soupe de pate dans chaque alveole du moule a madeleines 
prealablement beum* et farine" si ndcessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four a^270-°C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 
210 °C (thermostat 7) er. laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faires de m£me 
avec la seconde fournee. 
Demoulez aussitdt. 



je sers geneVatement ces madeleines en dessert avec une compote de vi 



icux garcon 



Variante 
Vom fowstJz. mitpliuxr tespfiiUmi mes p&r du boakm {barret au- ekmfat 
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Miidgleims turn rautiu 



2 oeufs 

80 g tie farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avee poudre levari re incorporee) 

80 g de sucre semoule 

80 g de beurre sale 

70 g de raisins de Corintlve ou de raisins blonds 

2 cuiller^es a soupe de rhum 



Prechauffez le four h 270 °C (thermostat 9). 

Dans un bol, metres les raisins avee le rhum et couvrez-les d'eau tiede. 

Faites fondle le beurre a feu doux dans une casserole ou au four a micro- ondes puis 

laissez-le ri£dir. Dans un saladier, melanges La farine, la levure et le sucre. Cassez 

les oeufs en separanc les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'eeufs au melange 

farine-sucre et melange? & I'aide d'une cuillere en bois, Fouettez legerement les 

hlancs d 'oeufs avec une fourchette, sans les monter* puis incorporez-Les a Pen* 

senible. Versez le beurre fondu et melangez vivement a lakle d'un fouec. 

Egouttes les raisins et ajoucez*les a la pate. Melangez, 

Versez I euilleree a soupe dc pace dans chaque alveole du moule & madeleines 

prealabLement beurr€ et farine si n^cessaire, Mettez les madeleines au milieu du 

four a 270 D C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la temperature a 

210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes, Faites de m&me 

avec la seconde foum£e- 

Demouiez aussitdt- 

Je sen gdndralement ces madeleines a Fheure du the. 



Wasjautes 

A#& mlmu et && chaafat : rmp&u&z &£ 70 f d& raisins &t 4 rkumtjiw 20 j d& r&ktfu tecs U~ 

Am msitts fit &<&x atHAitdei t re^k^^o kf 70 j de- rauitts it U> rfuwbfw 40 y d& rskm sees 
et 20 a de>^stdr&dknuvwUf* 
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Index Mr products 



Oit index regroups les prmcipaux produits 

des recettes (k ce livre et renvok 

mix nwneros dc pages correspondent. 

Lorsque k produit n'est pm 

un ingredient de (a recette prinapale 

main de la variants lc nwnu^'o 

de page est suivi d'un astdrisque. 



A 

abricot 58 

abricot (sec) 136 

agneau 17* 

amende 39, 49, 65", 137,141 

amandes (poudred*) 155" 

ananas 6.3, 107" 

andouillerte 147 

aim 95* 

armagnac 1 27" 

asperge 27 

aubergine 76 

a vocal 75 

B 

bacon 27\ 53* 

banane 35, 122 

banane (sech£e) 33* 

beaufort 147 

bec :uf 1 7 

bceuf {carpaccio de) 77 

bonbons fournSs au chocolat 1 53 

boudin (antillais) 107* 

bcudin (noir) 107 

Boursin* 27 



champignon de Paris 87 
chantilly 71*, 83 

chevre 75 

chicoree 151" 

chipolala 43 

chocolat (* After-Eight**) 73 

chocolat (htanc) 131 

chocolat (noir) 23, 71, 137, 140, 155 

chocolat (pdpites de) 33, 35", 1 17* 

choriso 106", 135 

cttroa49\54%8Q,117 
citron { decree confite) \13' 
cognac 1 27* 
crevettes 111 
curry 111 

D 

dinde 136 

E 
escatgpt 97 



farine de gruau 112 

feta 133* 

ligue (scchec) 101 

flcur d'oranger (eau de) 21* 44 

fole gras 126 

fourme d'Ambert 98 

(raise 49 

framboise 69 

fmngipane 141 

fruits rouges 83" 

fruits sees 143*, 153 

fruits confits 129 



cacahou&tes 153 
cacao (amer) 1 13 
cafe (extra it de) 117 
camembert 135 
canard (magret de) 121 
cannelle 20" 
canial 98 
cSpres 54 
caramel 143 
carotte 57, 100 
cerises 23', 59, 131" 
cerises (confites) 23', 137 



glace (a la vanille) 71 
gorgomola 76" 
gruyfere 53' 

H 

haddock 1 33 
herbes 68 

] 

jambon {blanc) 41, 53, 106" 

jambon (cm) 27" 



155 



/ 



„ 



' 



* 



lardons 16", 106, 145 
lavande 21\ 58 

M 

macaron 91 
maquereau 39* 
marron (creme de) 105 
marrons (glacis) 127 
morgues 43 

miel31, 137, 151,152 
rniel (d 1 Q ranger) 44 
rrumolette 133 
morbier 98 
monies 97' 
moutarde 32, 43" 
mozzarella 64\ 76 
inunsier 135* 
myrtille 94 

N 

noisettes 58", 123, 131 

noisettes (poudre de) 95 

noixZ3\101, 127% 153 

noix de coco (en poudre) 35, 63' 

noix de p6can 20", 23', 115 

nougat 131* 

O 

OBIlfU 

oignon 16, 145 

olives 53 

orange 21 

orange (ecorce coniire} 20, 23*, 113\ 

127, 137 
oseille 146 

P 

parnplemousse 117 
pannesan 1.21 
pasris 65 

pate a lartiner 83" 
pecbe 81 
pesto 26 
pecks pois 57 
pignora de pin 2o* 1 95* 



pisraches 35 # , 59, 153 
poire 3&% 75*. 95, 122" 

poire (sechec) 95' 

potnmc 20, 55, 107, 126 

potto 101 

poulec 32, 41 

pralin {en poudre) 33* 

pralines roses 153 

pruneaux 127" 

R 

raelette 106 

raisins (sees) 100, 153, 155 

rebtochon 145 

reglisse 69' 

rhubarbs 45 

rhum 105, 129, 155 

roquefort 76', 122 

rose (strop do) 49" 

s 

safran 89 
saint'jacques 123 

saini-marcdlin 38 

sardine? 39\ 54 

sauce soja 31 

saucisse aux herbes 43 

saucisse de Francfort 43 

saucisse de Morteau 147' 

saurnon 146 

saumon. (carpaccio de) 77* 

saumon (fume) 99 

sirop datable 1 1 5 

T 

capenade 38* 
rhe (mateha) 151 
than 39, 55 
thyni 20% 5S\ 64 

tomate (confite) 54\ 64 

nuke 65 
V 

vandle 35", 69, 140 
veau 17" 
vin 81 



iw 



